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Ajoutez votre touche personnelle 


1 3 suffit d’une bonne crème glacée du commerce 
et de quelques ingrédients pour transformer une 
simple crème glacée à la vanille ou an chocolat 
en une délicieuse glace maison. 


Crème glacée au café 

DïUli lu l bol;, déposer 1 I 
de critoç gl&Oéë à k vanille,. 

Mélanger 4 cnil à soupe 
de c 3Æ imcamni \6 a 1 euil 
j soupe d'eau. 1 ajourer il 
];l uème glacée n mélanger 
jusqu'il cc que cr soit Lisse. 
Remettre k crèi ne glacée dans 

lu récipient orig nul. Congeler 


toute une nulL 
décorer de Cüp& 


.^ur servir.. 

US de d LOtOlat, 


Crème glacée au 
chocolat magique 

Dam iiüj l iql.. déposn J I Je 
crème glacée au duucukl. 

Ciiüer rm tic-LLLr ït^&lhiwm. 

, dr gommé :q,i 
(Vinli- KÙ-lle 

Il "Il lldiîCS H, 
page fl}. Bj en mélanger. 
Remettre k crcmé gjjitcc ri .ms 
SOU contenant uriglnul. 
Omgelcr rffute une nuit. 


i auser miUïilltr 
AjoilUT I.I.’ |; Jl 
UUl l ll.lt, ' KT ". :-i 
'< li' " (i -n . i l pi; 


. k chut u U aux otétÉa 
■ vp c ■: ri q-y Crundi), 
hndjécs. Bien mélanger. 

Verser In crème glacée dans 
b Miprecjr originnl. Congeler 
route une iHïir. Pour servir, 
garnir de cacahuètes grillées. 

Crème glacée an 
chocolat, au rhum 
et aux raisins 

Dans .ni bol, déposer 
E I de crèr ie glacée au 
chnçpliir Dans une casserole. 


rnctgitftic, netne gldeét nu miel et nu gittge 
cumlmètts, crètm vhtiéf nu chotolnt, nu 
gbieée marbrée h ik mnrsgue, crème glacée ù 


DS g do raisins 
•,r;te: ï c'Hil. à soupe de 
dit un. Un' , n ct à feu doux 
fUSqu'à ce que COUl k' liquide 
■ ; i, air-,' nk : . Lu^r tiédit. 

1 1 m on>i>iv r délicatement il k 
Ci-.; n h: gbdrè . Vcrw ’ " crdne 
gl;i : ic dou< le n6. : pjertt ci iginni. 

Ue HHC iiLEir. 


Crème glacée marbrée 
à la mangue 

Dans un. bol, déposer 1 ] 
de crème glacée il k vanille. 
Laisser ramollir légère me rit. 
Ajouter 1 à 2 cuti, il café 
de resLe dérange râpé er 
mélanger. Verser La crème 
glacée dam le récipient 
original. Verser S mil a soupe 
de punie de maugiKS sur 
k crème glacés. Mélanger 
légèrement tuve une brochet le 
on iui couteau pour obtenu un 
effet marbré, Cïïtigdcr conte 
mie mdi. Décofti de purée cm 
de tranches de mangues ou de 
pulpe de fruits de (a passion. 


Crème glacée 
à Porangc et 
au chocolat 

DailS uJl bol, déposer \ ] 
de crème glacée à k vanille. 
I oisser ramollir légèrement. 
Ajourer |2 cuti. à calé de 
KesLe d'orange râpé, 2 à 
:i Ouït, à café de jus 
d'orange 2 ■. 11 i I. i. .m 
de ilquilir d'orange cl 
5 eu 11 à soujKr clr l l'nuol.i! 
haché fille met n ou de 
Smartics hàdléfü,. Bien 
■i:: I mgcr. Verser b crème 
lÿkcée dans k rédpiem 
original Congeler doute 
une nuit 


Crème glacée au miel 
et au gingembre 

Dans un bul, déposer 1 ] de 
Crème glacée à k vanille. 

Dans une casserole, mélanger 

2 à 3 -lulL. a soupe de 
gingembre CùJlfk haché et 

3 cnil, i soupe-de miel 
Remuer à le U doux jusqu'à 

ce que CC SCUL mélangé, laisser 

tiédir. Incorporer 
délicatement Je mélange 
ÏL la crème glacée. Verser k 
crème glacée dans le récipient 
original. Congeler mme une 
nuit. Décorer (3c gingembre 
confit. 

CriiMü ghucc aux 

cacahuètes 

Mélanger 1 1 de crèmç 
gjacée à k vanille ou au 
chocolat ramollie eL 2 barres 

























































— Les crèmes glacées — 


Glaces et desserts rafraîchissants 


Fous de crèmes glacées 


E tc comme hiver, elle fait la joie des petits 
et des plus grands. I æ plaisir est d’) r 
succomber car itous sommes tous fous de 
crèmes glacées. Les glaces maison ne contiennent 
auc;.m additif, C esi pourquoi^ iî faur les consommer 
dans les jours qui suivent leur préparation. 


Crtme placée 
à In vanille d'autan 

3(J minutes + 
temps de congélation 
îkmps sic cuisson : 

1Ü minutés 

P&ur environ 1,25 J de 
pftddfntim 


I8pg de sacre 
I gousse de vsfndie incisée va 
l ttiii. à &fjc .dèisencé de 

"ijfetmiie 
250 ml de kit 
6 jaun&- d'œtjfh Ugbement 
A battus 
1/21 de crème 

Sauce an caramel ez gaufrettes 
pour servir _ 

1. Dans une casserai iî, 
déposer 3e sucre et 3a vanille. 
Y verser 3e lait. Faire chauffer 
en remuant jusqu'à ce que 
cela mijote. 

2. Retirer le lair du lêu. 

Dans 3a partie supérieure 


du bain-marie, fouetter 
lég&rcment les jaunes 
d'oeufs hors du feu. Ajourer 
3e mélange de laii peiir à 
périr tour en fouetranc. 

3. Déposer sur la partie 
inferieure du bain-marie, au- 
dessus d’une eau mijotante. 
Remuer sans arrêt i usq li à 

ce que 3e mélange nappe 
.e dos d'une cuillère. làetirer 
du feu. Laisser refroidir. 
Déposer une feuille de 
plastique directement à 
is. surface de la sauce pour 
éviter qu'une peau se forme. 
Incorporer la crème au 
mélange refroidi et mettre au 
frai* au moins deux heures. 

4. Retirer la gousse de vanille 
et gratter pour laisser tomber 
des grains noiri de la gousse. 
Verser le mélange dans une 
sorbetière et opérer selon 

les indications du fabricant. 

5. À défaut de sorherière, 
verser k mélange dans un 
récipient métallique peu 
profond, Congeler jusqu’à 
ce que ce soit à moitié pris. 


Crhnegiacte b k .vanîi'w d'autan (en haut) 
et crème gkeée au chocolat (en bas) 

















































— Glaces et desserts rafraîchissants 


Refîner à la cuillère de bois 
OU Ail batteur clccuique. 

( Vu: gel et de nouveau 3 à 
4 h en res ■ Remuer de 
EKHivefli.i , Congeler jusqu'au 
3 mm cm dt servit. Servir 
avec une sauce au caramel 
tt des gautimes, s: désiré. 

Ctème glacée 

au chüùjiat 

Jmpamrion r 20 minutes + 
de congélation 
Temps de cuisson : 10 cijj Ji UK3 
Pour environ 750 ml sic 
préparation 



375 ml de aime 

12ÿ ml de lait 

4 eu il à soupe de sucre 

î 00 g de chocolat .noir, haché 

3 jaune* d'ieap. légèrement 

hattus 

J/2 eu il. à café d'essence de 
wsniUe 

1. Dans la partie supérieure 
du bain-marie, mélanger 
la CiéJïïê, le lait, le sucre et 
le c hocolai. Remuer à feu 
inwn j i.i sqtfi ce que le 
çhe..-oiar soit fondu et que Je 
sucre soit dissous. Retirer du 
feu. Laisser tiédir. incorporer 
.es iauncs d'œufs et l'essence 
de vanille en fouettant. 

2„ Verser dans iul inouïe 
métallique peu profond. 
Congeler jusqu’à Ce que ce 
soit à moitié pris. Ré (Il Uer 
à la cuillère de bois du au 
barreur électrique. Congeler 
de nouveau 3 à 4 heures. 
Raquer à nouveau- Lion geler 

<S'| 

!fc 


jusqu’au mcuiieüL de servir. 

'3. On peut servir la crème 
glacée AU chocolat dans des 
moules en chocolat et détoner 
de copeaux dé chocolat blauS. 


Note î 

On peut utiliser une 
sorbetière. Suivre la première 
partie de la receLle puis les 
indications du fabricant. 


Crème glacée 
an citron 

Préparation : 50 minutes + 
temps de congélation 
Temps de cuisson : I ÿ minutes 
Pour 4 à 6 personnes 

6 jaunes d'trufi 
2/3 de hisse de suite 
Le zeste de 1 citron 
.5 cuil à soup e de jus de citron 
4 blancs d'œujt 
.5 Cuil à so upe de sucre 
s upplémet ! tedre 
123 mi de crème légèrement 
joueîtée 

Longs zestes de citron et fraises 
pour décorer 


1. Dans la partie strpérîeure 
du bain-marie, fouetter les 
jîittnes d’œufs hors du feu. 
Déposer Sur la partie 
inférieure du bain-marie au- 
dcsSLLS d'une eau mijoranre. 
fouetter avec Utl bon fouet 
jusqu’à ce que ce soit léger et 
q ue le volume ait augmenté , 
environ î minute. Ne pis 
cuire les œufs. Ajouter Je 
S ilote, ie aesîe er le j us citron. 
Commuer de tou errer jusqu a 


ce que ce soit pâle et 
Retires du feü et laissa 

2, fîarrne les blancs d' 
jusqu’à formation en 
tant ferme, Ajouter le 
supplémentai re périr 
tout en battant. Battre 
ce que la neige soit 
lustrée. 

3. Incorporer léS tdan 
d’œufs cl la crème I 
fouettée au mélangé 
citron. Verser dans ur 
récipient métallique 
profond. Congeler jus 
ce que ce soi; ferme, 
des boules de crème \ 
au citron en les garni 
restes de citron et de 


épais, 
r lied 
'ceufs 


peur 
jusqta 
me er 


peu 


qu a 
Servir 
acte 
sant d 
Taises 


imc gl: 
picaJc 


tropi 

Préparation : 13 mi nuîes - 
temps- de congélation 
Temps sic cuisson : — 

Pour 4 à 6 personnes 


varsiit 


1 i de crème glacée à L 
5 cnil ii soupe 
de fruits de la passion 
5 cuit, à soupe de jus 
concentre 

100 g de mangue ou 
hachée finement 
Pulpe de fruits de la 
ou tranches de 
décorer 

1. I ai.sscr la crème 
rarnol I i r légèrement 

2. Ajouter la pulpe de 
de la passion et le jus 
d orange. Mélanger 

à la fourchette, 


orange 
l- e papaye 


ssoss 
es pou 



- Les crèmes glacées 


S- 



i dème glacée tropicale fer. hasu} 


3. Incorporel !a mangue 
o tt la papaye. Remet Lre au 
congélateur au moins 


fçi crème glacée au citron {en bus} 


(i heures ou jusqu’à çe que 
ce soit ferme- Servir en boules 
et décorer de pulpe 


de fruits delà 
de tranches de 


par 





























































































Crème glacée à la mangue 


Glaces et desserts rafraîchis,**™ - ™ 


Crème glacée 
à la mangue 

Prèfuiratim ; 2ÿ rainures + f 
Lt JrLp:-; de congélation 
Temps de cuisson : HJ minuies i 
/iw î l depr/panuion 


4 jaunes d'œufs 
2/3 de fusse de sucre glace 
2 russes de mangues fraîches 
en purée 

2 eitil a soupe de pu de citron 
125 ttd de edme de coca 

123 ml de crème 
Petites corbeilles de biscuits 
nutrsgae jrakhe et nO.ùt de 
coco râpée pour servir 


de ci mon , la crème de oued 
eT Et crème. Incorporer 
délicatement su j rrt : I h i i.S.c- 
d’céufs, 

3, Verser dans lie] moule 
métallique peu profond. 
Congeler jusqu'à ce que 

ce soir à moiLié pris. Remuer 
au Salie U f electric ue jusqu'à 
ce que ce soit lisse. Couvrir 
de papier d'aluminium. 
Congeler jusqu au moment 
de servir [5 heures enviroiL 
oll ! nuit). 

4. Placer les boules dans 
les corbeilles ce biseL’ir.t er 
décorer de tranches de 
.mangues fraJcnes et de noix 
de coco râpée et grillée. 


1. Dans la partie .supérieure 
du baiii-marie, touerter 

les jaunes d’eeufs eL le sucre 
jusqu'à oc qu'ils .soient épais 
=r crémeux. Rcmcr du leu 
et battre I minute de plus OU 
jusqu'à ce que ce soit ïicdc. 

2. E^ans un boi, mélanger 
la purée de mangue, le jus 



I. Retirer du feu et battre I mn de plut 
jusqu'à ce duc ce soit tiède. 



2. Incorporer délicatement la préparation 
de tria signes sut mélange d'œup. 


3- Verser itt préparation dans un moitié 
métallique peu profond. 


4, Remuer au batteur électrique jusqst'd ce que 
ce svil lifte. 




S 




































































— Glaces l j desserts rafraîchissants — 


Crème glacée 
aux amandes 

Pr/p/îtafi^Ê 1Q minutes +■ 
tciïi ps de congélation 
temps de cuisson : 10 minutai 
Pour env-irtm 1S de 
préjannuon 



1/2 de Lîit 
$/s de tasse de suas 
î IwfV, à soupe Â fariné 
300 ml de lait condense 
2 a;ii. k soupe de pistaches 
hachées 

2 Cvïi. si soupe demandes 
h'ichfâ I 

2 cnil, à café a ans de rose 
(facidt&if) 

hpans une cassc-rolo, 
mliangcr le kiffict le suoe 
II irV.j doux. Remuer jusqu'à 
ce que le sucre soi: dissous. 

2. Mélanger la ferme avec 
I.m! peu dé lait évaporé. 

T n jorpons au mélange 
prd'cdem. Remuez de 3 à 
4 minuresà Leu doux. jusqu'à 
épaEssirscmciK du mélange. 
Retirer du Eu et hisser tiédir! 
Incorporer le reste du lait 
condensé-. les pistaches, 
kspciaiicles ct 3'eai] de rose, 

3. Verser dans un moule 
métallique peu profond. 
Cûtlgekr jusqu :i ce que ce 
suit à moitié prix. Remuer 
lu b-H.Lteur Electrique jusqu'à 
OC C né ce soir I i.wl f louvri t 
de panier d’alijffiimu m. 

C ûj igeler jusqu'au moment 
de Servir. 

Note: : 

L’eau de fleur d’ot'âiigér peut 


remplacer I'lïiij de rose. Les 
deux sont disponibles dans tes 
épiceries fines et dans Otitai us 
SupelJliardié. 



Crème placée 
aux fratsc-ï et 
aux framboises 

Préparation : 20 mi nu rus + 
temps de cougél.irion 
Temps de cuisson s — 

Pûisr 8 k 10 personnes 



750 g de fraises 

1 U2 taise de sucre 

2 cnil. H soupe de. fut di citron 
560 ml de crème légèrement 

fouettée r 

250g defiurnbvisei 
1/2 tasse de store 
i uppsemen tant 

Framboises etjr&ises pour décorer 


L Tapj&ser de papier 
d’aluminium, le fond 
t;t les côréîd'un moule 
à paiti d'une capacité 
de Uÿ 1. liqueuLef les 
fraises. E'JaUS le bo. du robot 
culinaire, déposer les Imïse.s. 
le sucre cr le jus de citron. 
Àerionricr jusqu'à CC e ue 
ce soir rrès lisse. 

2, Réserver 5 odl. à soupe 
de crème fouettée et 
incorpore: délicatement le 
resre nu mélangé de fraises. 
Verser dans un. j édprcur 
métallique peu pnofot ' 
Congeler, eu remuant de 
temps à autre, jusqu a ce 
que ce soit épais. ÎSe pas 
laisse! le mélange congeler 
complètement. 

3, Mélanger les framboises 
Ct le SUCiC Supplémentaire 
atl roboL. Incorporer 

dél ica terne tit 3 a crème 
réservée. 

4, Déposer une coudre 

de crème glacée aux liarses 
dans le moule à pain. 

T déposer Se mélange 
aux framboises puis 
le reste de la crème glacés 
aux fraises. Promener ou 
couteau ou une biucluue 
daus le moule pour Bélanger 
les deux crèmes glacées. 
Prendre soin de ne pas 
ne j L cr le papier d'aluminium. 
Congeler dé 3 à 4 lieu • 
ou Loute une nuit. Servi" 

I eu boules ou eu tranche-. 
Garnir de tramlmises cf 
de fraises. 


( crème glacée aux fraisa Ci aux framboises (en ban t/ 
et crème glacée ata; amandes 'en b-.!:} 


LO 



n 

































































— Glaces et desserts rafraîchissants - — 
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Crème glacée au café* 
au rlmm et aux noix 

Préparation : 13 minutes * 
icnips de COIlgéla tien 
Temps de cuisson : 5 minutes 
Itihr environ 1,5 l de 

jjffftëmtian 

& 

j 80 ml d'eatt 
3/4 de Hisse de sucre 

3 ctdl. et café de café 

instantané 

1/21 de crème 
1/2 l de Lui 

4 adi àsmipe de rhum 

1 1/4 terne de noix grillées, 
concassées 

L Dans une casserole, 
déposer l'eau, le sucre et 
Je café. Remuer à feu doux 
jusqu'il ce que Le sucre et 
le cafe soient dissous. Me pas 
laisser bouillir. Retirer du feu 
Cï Laisser refroidir. 

2r Mélanger la préparation 
au elfe refroidie, La. crème, 
k laie et le rh urn. Verset 
dans une sorbetière er 
opérer selon Les indications 
du kbricanr. Lorsque 
k crème glacée commence 
à prendre, ajourer les noix. 

3. À défaut de sorbetière, 
verset le mélange dans 
un récipient métallique peu 
profond. Congeler j us qu’à, 
ce que Ce Soit à moitié pris. 
Remuer â la Cuillère de bols 
ou au batteur électrique. 
Ajouter les noix. Congeler 
de nouveau 3 à 4 heures. 


Crème glacée su café. su rbur, 
crème glacée praliné* (en bas) 


— Les crèmes glacées 

Remuer à nouveau. Congeler 
jusqu'au moment de servir. 
Décore i avec des cerneaux 
de noix et des gaufrettes 


Crème glacée praiînée 

P?ép&ftttivn : 1 ueure + temps 
de congélation 

Temps de cuisson : 23 minutes 
Pour 6 à 8 personnes 



4jaune! dieufs 
3/4 ctdL à café d'essence 
de MtiU/e 

1 cuti, à sottpe de sucre 
310 ml de crème 


Praline 

4 cuil. et soupe de sucre 
1 cuil. b sottpe d'euu 
80 g d'amandes effilées, 
légèrement grillées 
4 ctdl à soupe de crème , 
légèrement fouettée 

Garniture 
180 ml de crème 
1 ctdl à café de sucre 
3 ctdl à café de brandy ou 
de liqueur d'orange 
Prudes pour garnir 

1. Dans un bol, baure 
les jaunes d'œutè, l'essence 
de vanille et .e Sucre juSqiià 
ce que ce soit pâle et épais. 
Dans une casserole-, faire 
diau ffer le crème jusq u à 
CC quelle commence 
à mijoter. Retirer du feu. 
Ajourer la crème petit 


et aux noix (en haut), 


à petit au mélange d œufs, 
sans cesse» de battre. 

Déposer La préparation 
dans la partie supérieure 
du bain-marie et fouetter 
environ 3 minutes jusqu'à 
ce que ce soit épais. Retirer 
du feu- Couvrir la surface 
d'une feuille de plastique. 

2. Praline 

Tapisser une plaque de papier 
d'aluminium puis beurrer 
légèrement. Dams une 
casserole, mélanger Le sucre, 
l'eau et les amandes- Remuer 
de 3 à 4 minutes à feu 
moyen, jusqu'il ec que 
le sucie soir dissous, ï luire 
de 3 à 10 minutes sans 
remuer, jusqu'à ce que ce 
soit d'un beau caramel. 

Verset sur la plaqut- Laisser 
refroidir. 

3. Écraser finement 

la préparation En incorporer 
les 213 au mélange de crème, 
baisser refroidir. Lorsque c'est 
froid, incorporer délicatement 
la crème fouettée. 

4. Tapisser de papier 
d'aluminium un moule 
à cake. Verser le mélange 
de crème dans le moule. 
Congeler 6 heures ou toute 
unenuir. Démouler dans 
Ullé assiette de service. 

5- Garniture 

Battre la crème et Le SuCrS 
en neige peu ferme. Ajourer 
l'alcool. Etendis sur La crème 
glacée. Saupoudrer de praiïn 
émietté. Couper en tranches. 
Servir avec des fraises fraîches 
ou des fruits axoriques. 
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Glaces ej desserts rafraîchissants — 


Crème glacée rhum 
et raisins 

Prépuration : 5 minutes + 
temps de Caingéfoifion 
Tèmfit de ttnatm : — 

Pour I , 5 1 fie préparation 



d/4 du tasse de raisins nés, 
hachés 

■j cuit, il soupe Ac rktsm Itrml 

1/21 de crème 

1/21 de Lût 

J/4 de taise de sucre 

J/2 CuiL à café dèutncc 
de vanille 
Fraises p vu y décorer 

!■ Dans lin bol, mélanger 
les raisins er le rlluin. Couvrir 
CL hisser macérer tou Le une 
nuit. 

2 r Dans un bol, mélanger 
Tour le iCSLe des ingrédients, 
saufl.es fraises. 

3, Verser dans une sorbetière 
er suivre les indications 

du fabricant, 

4. L uiir préparer la crème 
glacée sans sorbetière, verser 
dans an moule métallique 
peu profond. Congeler 
jusqu'il ce que ee soir à 
moitié pris. Remuer 3U 
batteur éleorriqLte jusqu'à 

ce ([Lie ce soir I isse. Couvrir 
de papier d'aluminium. 
Congeler [usqLî'au .moment 
de .servir. Doooncr avec des 
moitiés de fraises. 



Crème glacée aux 
brisures de chocolat 


Préparation - 20 min urcs + 
temps de congélaÜOi i 
iemps de' euits&tl - 1 2 LIjjj Lûtes 
Pour 6 personnel 



a cettji 

2 cuü. à soupe de sacre 
200 g de choeoLu au Lun. 
fondu 

325 m! de crème 
90 p de chocolat noir, haché 
au 6 cuïL à soupe de 
bâtonnets de cho ce Lu 

1, Déposer Les neufs 

CL le sucre dans In pâme 
supérieure du bain-marie. 
Fouetter jusqu'à ce que ce 
soit léger, pâle er gonfle. 

2, Ajourer Je chocolat fondu 
er bien mélanger. Retirer 
du tco. Laisser tiédir. 

3, Battre là crème, qui doit 
rester molle. Incorporer 
délicaremcJU au mélange 
précédent. Ajouter le cIliXûïaL 
haché ou les grains de chocolaL 
et bien mélanger. Verser dam 
un moule métallique peu 
profond. t .oiigder jusqu’à 

œ que ce soir à moitié pris. 
Remuer à la cuillère de bols. 
Couvrir de napret 
d'aluminium. Congeler 


j Lisqu'au moment de servir. 
Servir avec des foi.r ibuiici t L 
des bâtonnets de chocolat. 

Crème glacée su miel 

Préparation : 15 mi innés - 
temps de congélation 
Tempe de cuisson : - 
Pour 6 . r 8 patron net 



3 œufs, séju/rès 
5 cuit à wupe de miel 
3 JO mi de crème 
J 00 p de gommé enrobée 
de chocolat (fypelCrtfttckie) 

1. Dans un bol, bannie 

les jaunes d'œufs au batteur 
éleLtriq ue j usqu a ce qu'ils 
soient légers et gonflés. Ajouter 
le mie! er batrre jHqu'à ce que 
ce son pâle ci épais. 

2. Battre la crème jusqu'à 
ce qu e..e soit bien terme. 
Dans un bol propre er see, 
batLre .es blancs en neige 
dure. Incorporer délicatement 
ht crème aux blancs d'oeufr. 
Incorporer le tout à la 
préparation rie miel. 

3. Hacker une barre de 
Cruncu ie et fincorpoter 

au mélange précédent. Verser 
le mélange dans un rédpkiïL 
métallique pen profond. 
Congé! er 4 à 5 b CU tes ü u 
jusqu'à ce que ce soit forme. 
Servir en boules Cl garnir 
de Cfoinclllt: liadié eaa 
morceaux. 


De gauche à droits ■ crème placée rhum es rai fins, 
crème glacée a-.- mici. 
crème gLttéc aux Lri.su res de ch•.■•:2aS 
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Les crèmes glacées 



15 






























































—1 Les crèmes glacées — 


Crème glacée 
aux pêches 

Préparation .■ 10 minutes + 
reutps de congélation 
’JfmpS de esfitsvn : 10 minutes 
PüHif 8 pers&tittt i> 



3 j 1 0 ml de crème 
4jaune!- dœajs 
3/4 de Ait se //V Hf£7E 
_■>lÿÇ 1- j de pêches ait sirop, bien 
igçuttècs 

L Dans- une caiseroLe, faire 
chauffa: la cicme et retirer 
du fan juste avantLe poinL 
d'ébullition. 

2„1 )an.s un bol, battre 
1 es jaunes d'ceuJs au batteur 
électrique avec le S U CIC, 

jusqu 1 à ce que ce &o-ic pale 
et épais. Ajouter la crcmc 
chaude, peLU à peut, CH 
battant sans ailÊt. Rjcrocirm 
le mélange dans La casserole. 
Cuire à feu dûUKCn remua tit, 
j jusqu’à éyajiSLi-iémair du 
mélange. Ne pas laisser 
bouillir. VeiSer dans llil bol 
=r laisser refroidir eil remuant 
de temps à auLre. 

3. Réserver une demi-pccbe 
pour la déüoradon. À l'aide 
du m ixeur, réduire en pu réç 
Les pèches bien égûiILtCCS- 
rriCjQTporer au mélange de 
acmé- Verser la préparation 
dîlJXS un moule métallique 
froid, Conge 1er jusquà ce que 
ce soir à moitié pris. Retirer 
du congélateur et remuer au 
batteur dcarique. Recongflcr 


d.C 4 h 5 heures. Remuer de 
nouveau au batteur électrique. 
Confier jusqu'au moment 
de se]vit. Décorer les boules 
de crème glacée de mincîtes 
de pèches. On peut utiliser 
Line sorbetière. Suivre les 
indications du fabricant. 

LPnme glacé 

Préparation : environ 1 heure 
(étendue sur deux jûurSj 
lemps de cwiiion ; — 

Pour îüpersonnes 



1/3 de tasse d’amandes grillées, 
hachées 

4 cniL à soupe de cesses 
d orange et de citron confits 
2/3 de tasse de nthirtt stts, 
/saches 

3 est si. à soupe de rhtim 
11 de crème glacée à lu WwUk 
2 eusi. à soupe de bfitttdy 
1/2 tasse lie cerises muge.; et 
vertes confite, en quartiers. 

I idc crème glacée ait chcccLit 
! cnil, à cap d'épice. r mélangées 
I cuit'. À caje de cannelle 
1/2 a vif it i afe rie muscade 

1. Dans un bol, mélanger 
le* -amandes, lus zestes 
d'agrumeî, les raisins SCC-5 
er le rhum. Rien mékngct. 
Couvrir d’une feuille 

de plastique, Réserver toute 
une nuit. Déposer un moule 
ou un bûl d’une contenante 
de 21 au congélateur. 

2. laisser ramollir légèrement 


la crème glacée 

i-S la vanille. Incorpore: 

le brandy et les Cerises. Presser 

cette crème glacée sur les 

parois d L3 moule 

et 1 Virer dre j usqu au rebord 

du moule. RemeLLie 

au congélateur et congeler 

route une nuit, Vérifier 

la crème glacée plusieurs 

mis et ! : étendre an besoin 

jusqu'au rebord diL moult. 

3. 1 Je lendemain , laisser 
ramollir la crème glacée 
ai] chocolat. Mélanger 

les épices Ct la crème glacée au 
chocolat. Déposer au centre: 
du moule Ct égaliser 
la surface. 

4. Remettre au congélateur 
touLe turc nuit ou jusqu'à 
ce que oc soit très ternie. 
Servit coupé en tranche et 
dbcoré de feuilles de hûcDC. 



Crème glacée aux pèches {en fiastt) 
I et dème glacé (en bas) 
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— Glaces üt desserts rafraîchissants — 




ï ,F.S CRÈMES C LACÉ ES- 


3- hworporer k chapelure de pain frais. 


4. Incorporer délicatement k crème barjumie 
au rhum au mélange d'teuji. 


Crcme glacée 
intrigante 

Préparatsm ; 2S minutes * 
temps de co ngéla r ion 

Temps de cuisson : 

] 0 à 15 minutes 
Sbur 6personnes 

tis is. 


2 jaunes d'ceujs- 
5 i uil. d s-oupi" de mere 
. 1141 de ktt 
/ S/2 taise de chapelure de 
pain bis finis 
310 mt de 

/ eu il. k taupe de rhum 
Zeste ddmnge pour garnir 

1 l Dïi os u n bol, fouetter 
les jaunes d'oeufs et le .sucre 
Ijtisqu à ce que ce soit pâle 
Ct Cpstis. Dans ij]ie casserole, 
faire chmuftér le lait jusqu'à 
ce qu'il commericc ^i. bouillit. 
Ne pas laisser bouillir. Verser 
■ C bit Sur le mélange d'œufs, 
cm f-btlCtLSilL sans amer. 

2, Rcmenie le mélange da n.s 


Crime glacée Intrigante 




Note : 

Utilisez Ce préférence 
Ce la chapelure de pain 
lirais et oon de pain soc. 


la casserole et cuire Ü feu 
doux, en remtaant sans arrêt 
jusqu à ce que le irwfiange 
] Lappe k dos d'une eu il 1ère. 
Rr-rirc: du lëu. Ne pas laisser 
boiiiUk 

ÜL Transférer le mélange 
c.auS tin bol. Incorporer .a 
chapelure. Couvrir d une 
pellicule de plastique CT 
la isser refroidir, 

4. Battre la crème qui doit 
j ester mo lle. Ajouter le rhum. 
T n-oo rporer délicatement au 
mélange d’cciils. Verser dans 
tu l ntoulc métallique peu 
pjotbivd- Congeler jusqu'à ce 
que ce soir légèrement ferme. 
Servir dans dns verres à pied 
er garnir de reste d'orange. 






’■ Dam un loi, fouetter Ses jaunes ddiifi et k 
sucre jusqu'à ee que k mélange soit pale et épais.. 


V 

2. C tiire à jeu doue sa su cesser de remuer, iussguà 
ee que k mélange nappe le dût dune iuidhe. 
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— Glaces et desserts rafraîchissants - • 


Crème glacée 
à Itr pistache 

Pripamtvm : 1S mill u Les I 
temps de congélation 
Temps de cuisson : 3 5 minuter! 
rin/r i> peridtinet 


i/4 1 de lait 
375 > ni de crème 
6 jaune* d œup 
1 1/4 A me de mire 
Pidpe de S fruits de k passion 
4 euU- à SQftpe de pismeheu 
hachée* 

lr Dans une casserole, foire 
chaufïcr le lair çr la crame 
jusqu'à ébullition. 

2. Dans un bol battit* 

les JL-’IJJ ItS 4 t£lifs cl. le Sucre 

au batteur électrique, jusqu'à 
ce que ce soir pâle er épais, 
Ajourer le mélange de lait 
graduellement en nemuanr 
j ij 5 qu i ce que ce soir bien 
mélangé. Remettre dans 
Li casserole. Remuer à feu 
moyen jusqu’à ce que ce 
üo-ir légèrement épais. 

Ne pas laisser bouillir, 
Transférer le mélange 
dans urt Lui. Laisser 
refroidir en remuant 
de temps à autre. 

3. Réserver 4 cuil. à soupe 
de lu pulpe des Truies de 

la passion. Déposer le reste 
dans une casserole, taire 
chauffer 1 à 2 minutes à fou 
moyen. Passer dans un tamis i 
fin. Ajourer le jus des fruits de 
la passion er la pulpe réservée 
(4 cuit. à soupe) atL mélange 
de crème. Verser dans ut: 
récipienr métallique peu 


20 


profond- Congeler jusqu'à ce 
c ESC ce soit à moi rie pris. 

4, Battre au batteur électrique 
jusqu’à ce que ce soit épais Ct 
crémeux. Ajouter lot pistaches 
er Irieji mélanger. Remettre 
, : i a congélateur. Congeler 
route Line lltlit ou jusqu'à 
■ c q uc ce .soir ferme. 

I )n peut garnir de ptllpe 
de fruits de la passion. 



Crème glacée 
au chocolat blanc 

'Crépitratwn : 20 minutes -r- 
tanps de congélation 
Temps fie cuisson : 20 rn i notes 
Pour ÎÙ personnes 

200 g de chocolat blanc 
3/4 de utile de sucre 
1/4 ld e&ït 

-i blanc; d'&tifs 
1/2 i de edtme 


a smtpe i 
f Imt/retics, fraises et chocolat 
noir râpé 

1. Riper ou hacher 
g osricrcmenr le chocolat 
blajic. 


™il 


%> Dans une casserole. | 
mélanger le sucre lu l’eau. 
Remuer à feu dou * jusqu à 
ce que le sucre soir dissous. 
Porter à ébullition. Réduire 
le feu et laisser bo.iillir 
15 min lires sans remuer Ou 
USqu'à ce que le rKcfitlomètie 
de confiseur indique I 12 ( 'C. 
Laisser tiédir. 

3, Battre Les blancs d neufs en 
neige rnûUe. Ajourer le sirop 
périr à petit en buttant sans 
arrêt jusqu’à ce que Je 
mélange soir épais et lustré. 

4, Dans un bol. battre la 
crème qui ne doit être 
trop fértne. Incorporer 
délicatement la crème 
fouettée au mélange de blancs 
d’oeufs. Ajouter k chocolat 
blanc et le brandy, Bien 
mélanger. 

5, Verser le mélange dans 
lin récipient métallique peu 
profond. Congeler 4 à 

5 h eures ou jusqu 'il oe que 
ce soir ferme. Servir avec des 
gaufre n es. des fraises et 
saupoudrer de chocolat râpé, 


Crème glacée à iapùlttii 


e (en ban: 


— ■■ - ’V f m* 11 ri i-mn 

et crème gùtcée dit chocolat blanc (en ha 


— Les crèmes çt âgées 






















































































Crème glacée 
à la lavande 

|Wptinifim ; 25 mi mires + 
temps -etc congélation 
Tempt tu i'Mwn : — 

Pour Où 8 personnes 



2 ai il à soupe de fleurs 
de Invalide finsiches 
2 atil à mips de uin blatte 
moelleux (Sauternes, Muscat) 
J/21 de creme 
J/2 tusse de sucre (voir note) 

2 Plana d'n a fi 

2 exil à soupe de fieu ri¬ 
de lavande fraîches,\ 
sup pléme n toi res 

1. Dans un LhjJ, mélange! 
les fleuts de lavande et 

le vi il. Réserver daJtî ua 
endroit chaud environ 
S minutes pour Laisser les 
saveurs se développer, 

2 . Battre la crème jusqu'à 
ce qu'elle soit bien ferme, 
Passer le viji dans un tamis 
fiel, UajcmieL' à La crème petit 
à petit avec La morne du 
sucre. 

3. Battre les blancs d'œufs 
en neige molle. Incorpore: 
le reste du sucre en barrant. 

4. ïncgrppreT les blancs 
d'œufs à la crèuie avec 
les fleurs de Lavande 
slippLcnricntaires. 

Déposer le mélangé dans 
un rècipieriT metaLLupre 
peu profond, C ibngrler 

3 à 4. heures jusqu'à ce que 
ce soit à peine fi-rme. 


Crime glucée dit ginetmpK t( 
et frème gktce ù k Umwde (e 


LES CRÈMES GLACÊF.S 


Note : 

À défit lit de fleurs 
de Lavande fraîche!., vous 
pouvez utiliser chJlc.ii 
de Lavande séchées mais 
ces dernières sont parfois 
un |>cli amères. Si vous avtv 
du sücic parfumé, lltilfSCZ-lr 
dans cette recette, Pour 
préparer cl ll sucre a la kv<l nde 
ou à la vanille, déposât de? 
[Leurs de kvillde OU Lille OU 
plusieurs gousses de vanille 
dans votre sucrier. lai saveur 
.ce développera avec Le temps. 


Crème glacée au 
gl nge ni b 
amandes 

Préparation : 3 minutes a 
romps do congélation 
Temps de cuisson ■ 15 minutes 
Pour éi à fi personnes 

1/3 de asm demandes entières 
mandée! 

375 ml de crime 
1/41 de luit 
6 jaunes d'œufs 
2/3 de tasse de s une 
50 g de gingembre confit hoché 
très finement 

L Préchauffer le four 
à ISO *C. Déposer les 
amandes sui une plaque 
et les faire griller au four 
jusqu'à ce qu'elles soient 
colorées. Retirer du four. 
LcsrüqueLLes scuiL froides, 
lés hacher grossièrement. 


■ï.y tt mondes gstlUes (en Pu ut) 
btis) 


re et aux 



2. Dans une casserole, fane 
chauffer Sa crème et le lair. 
Rem et du feu avant 
L'chiilÜrinn. Dans un bot, 
hatrre les jaunes d'œuf* er 
le sucre jusqu'à ce que ce 
soit fïiie et épais. Ajouter 
le frwflange de bit péril 

à petit en battant sans arrêt. 
Remettre- le tout dans 
Sa casserole. Remuer 
5 minutes à feLS doux, 
ou jusqu'à CC que le mélange 
épaississe. Ne pas laisser 
bouillir. Retirer du feu. 

3. Incorporer le gingembre et 
laisser rtfroLdii- 

4. Verser dans un récipient 
métallique peu profond. 
Congeler jusqu'à ce que 

ce. soir à moitié pris. Remuer 
à In cuillère de hois. Ajouter 
les amandes et mélanger. 
Remettre :lll congélateur 
jusqu'à ce que ce soll ferme. 
Servir avec de.* lamelles de 
gingembre confit cl des 
biscuits, 


** r 
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— Sorbets ft laits glacés — 


Gl 

Sorbets 


ACES 


et 

aits 


L os sûrlïfis ta las I 

LL Vt>LtJl:lil\ tom 
C ■. iTi-:v ; -,l -1 ! ' 
sojibei aux kiwis ou pal 
FîivtJcgicz les récipient: | 
qui accélèrent la om^L'Iatiori 


en ci 

I u 

un 

m 


Sorbet aux framboises 
et aux mûres 

Préparation : 4l"; mimares + 
temps de congé la Lion 
Temps de cuisson : 

]S à 20 mi mires 
Pour R à 10personnes 


6 Mars de mùm fraîches 
ou ttingeUa 

■ ' tiiffti (kjmmboisd püîçbft 
ou surgelées 
1/2 I demi 
1 1/2 fiisï-f do suiTe 
î à 2 ru si. h soupe de jus 
de citron 
hUltus d'œufi 
Zïïle de litre?.! vert 
pour décorer 

I- Dans Lene casserole, ponei 
s éhdliiinn les framboises etl 
le* mûres ci Ja moitié de L'ea u. 
IVirreriï i.bLiUii. ion. Réthiire 
Le feu, Laisser miforei 2 ü 
m lïùmueü» jusqu'à ce que 


ET DESSERTS RAFRAÎCHISSANTS - 


acés 

placés sont rafraîchissants 
. ni moins riches que 
cz-vûus renier par un 
Mi L'.i.LLC .1 la vanille. 
i iHiques peu profonds 


cc soif épais- Passer dans 
un t ; imi. L ; fin. Remettre 
le mélange fibre dans 
Ja cLLsreTüJe. Ajouter Le L'esre 
de leau. 

2, Ajouter le sucre er le jus 
Je uLlu-jl. Remuer à reu doua 
I LLSqu'à ce t| ut le sucre soit 
dissous, ReLiier du feu, 

J .classer a lÛ oiLÏjr. 

3. Verser dans uu moule 
nifrdliejLu peu profond. 

( Migclcr jusque cc cjuc 

c sr^rbet iÜL une eoai.vtaîancc 
de purée. Balire Lee blancs 
d'œufs. CJl neige ferme, 
incorporer déLicatemenr n ll 
mélange de fruits. Congeler, 
en remuant de temps 
a aurre, pour s’assurer 
que les blancs d- tellÛ sont 
jien iixoïpores. 

■i, Servir Csa boules ou en 
morceaux; Garnir de zestes 
de citron vert frais. 

Note : 

| Jn pcLir luibscr une 
sorbetière, -Suivre los 
mdÎKukui-s du fabricant, 


/ - dîgfdcé à k vûniUc (tu Uusis) 
n i orisyf .snx fomhoîs-ts et aux m&ret (en bitt) 
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- GT.ACE5 ET DESSERTS RAFRAÎCHISSANTS — 


J^ait glact à la vanille 

Préparutâm : 10 min lires + 
temps de congéküon 
Temps de estsson : 5 mi mues 
paur 1 i de préparation 



/ / df. hit 
/ tusse de sucre 

l 1/2 suit à cap dèssmee de « 
verni île nu S gpusse de vanille 
petits festin pour servir 

t* ITi n.s ij ne H^.ssçrolç, 
-riélanger le laii. le sucre 
Lt l essence de vanille, 
[flcrmier à te U doux jusqu'à 
rc que le sucre .soi r d icsous. 
pde pas laisser bouillir. 
p,. Vêts ex le mélange 
.{a iis un moule métallique 
;,cu profond et froid, 
(Congeler jusqu'il ce que 
çc S où i moitié pris. Bcutre 
. j.U batteur électrique jusqu'à I 
L ;tt que ce soù lisse. CàsngdeM 
L Ùe nouveau jusqu'à ce que 
l -£ soi; ferme, 

pJoie- ; 

jdc laisser pii le kù gkcé 
Uf^cnir Liop ferme availL de 
servir. Au besoin, laissor-le 
Li mol I ir au réfrigéritCU L', 


Lait glace an. chocolat 

Préparation : 3 5 mi uurcs + 
temps de OOflgé.hdoii 
Temps de cuisson : 5 mi nu tes 
Pour 1,5 ideprèpitnukn 



11 de hit 
l 1/4 tasse de tiare 
1/2 cuit à csip d'essenct 
de vstniMi 

1/4 cml à cap de café 
instantané 

150 r de chocolat noir, haché 

1. Dan-S eu Le casserol c, 
mélanger Je luit, Je sucre 
cr f essence de vanille. 

Remuer à Leu doux j i isqu’à 
ce qu e le sucre soir dissous. 

Ne pas laisser bouillir. 

2l Reri ter du Jeu ec incorporer 
le café cr le clitxjulaî. Remuer 
jusque ee que le chocolat 
soit fondu CL que le mélange 
soir lisse, 

3- Verser le mélange dans 
un mm.1 le métallique peu 
profond Ct frùîd. Congeler 
jusqu'à ee que ce «oit 
à moitié pris. Battre 
au Batteur élecLrique jusqu'à 
Ce que ce soit lisse. Congeler 
de nouveau jusqu'à ce que 
ce Sait ferme. 


,Sorbet aux fraises 

Prëpctration .'15m imnes t 
temps de congélation 
lemps de cuisson ,- 
5 à 10 minutes 
Poser 750 mi deprépnwh-r: 



1 teisse de sucre 
1/4 i d’eau 

1 tasse de purée de pat scs 

1. I>ans une casserole, 
déposer le sucre et l'eau. 
Remuer à feu doux jusqu a 
ce que Je sucre SOI! dissous. 
Retirer du feu et laisser tiédir. 

2. Ivléla n geï la purée de 
fraises et le sirop refroidi. 
Verser dans un récipient 
métallique pets prüKU'td. 
Congeler 3 ott 4 heures 
jusqu à ce que ce soit à 
moitié pris. Transvase; 
dans- une terrine et dattre 
au batteur électrique jusqu'à 
ce que ce soi r ! isc Congeler 
de nouveau jusqu'à ce que 
ce soit terme. 

3. Pbur servi r. décote J 
de fraises er de crème 
Q Lai:cil ly. 


Sorbet iimcff&im (en haut) 
ct hù gheê nie ehocc/ht (ers bits) 




— SORBETS ET LAITS GLACÉS — 
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Glaces ri desserts rafraîchissants 


— Sorbets et laits glacés — 






Battre m mixeur jusqu'à ce e/ut U miknft 
mit listé i 


4, Incorporer déUcfiitnitm le friant en Metgc 
au lorfxi. 

29 


J, tiuier te mélange dam Un imm fin. 
an de usa d'sus mosdi mitdlltqût frets pi 1 -j 


1/21 de dre prt au jasmits 
hssdibim 
3/4 de tmse de tmyv ghtee 
J cnil. à soufre de mendie 
jh. ikhe hachée 

1 CitrL à soupe de des de iilrO 

2 cnil à soupe dè jus d’mm§ 
J biaise d'oeuf 

■Longs zestes d'orange pour 
garnir 


Sorbet a se jasmin 


M cln n.*’ r If rhA le s, iae * 
a menthe. Jtenuicr jusqu'il < 
É "- 3 L' suc. je soit cliavous. 
jouter lé jus de Litron ct ir 

K cj'oiVi II |>y L.ilnm-i 

► Tasser i-e mélange dan* 
n tamis fin, nu-dessus 
un moule métallique peu 
rofond, Congeler environ 
Sic; lies. RjcUrei du 


i.od^diMèijt Verser dans 
■ inc renine 

.1, Battre au Ixiueur Hiviiii-jiLe 

jusque Cf- qiK- Cf VjJL lJ:.:.ir. 

1 ÆngpLer 4e nouveau 1 heure. 
■%, Battre le blanc d'œuf 
en nct^c molle. Incorporer 
délk'JUtmiîM au .sodwt, 
Rriiflcfrrc au oongflatetiJ 
jusqu'à ce que te soit firme. 
Servir m boules cr garnii 
i\ es restes d'orange. 


J, Ajouter le jus de et i™>t et d'omr.ye. f amer 
refroidir. 


Sorbet un jasmin 


th/piStiiiivn ■ i S un hunes ■ 
irm |\s lie l mijjéJarion 
Temps de etriiWn : 

Tsrttr / / dt pripslnttion 


Cuisi-truc 

Vous pouveï. Ulib-lr/. 
d'autres variérés do thé 
et même des tisanes 
'elles que verveine, fleur 
■ Y oranger ou menthe 
poivrée. Mêla ngp?, avec 
™s herbes pféÈréfiî, 










































































































- GLACES l-T DtS'ÏERlS KAMIAÎCHISÜANTS — 


supplémentaire pcùi 
tout en baronti i u 
qpO Ici mélange scul 
et lustré- 
4. Haute la prépara* 
au barreur électrique 
■w quo cc soir li.vtc:. 
les hlanot tl'crllL Ci 
tbüûveau u: 

fertile. Décorer de 
do tranches d OlttJll 


Sorbet au cliampagtn 


N’oie ; 



•"drvez ce scuber comme 

WPrépfffittion : 1 S mi ni Lires i 


uou normand, son ejnre 

Brcimps de cDugéktLLsn 


sfeujt services pour stimuler 

1 i'ftnpt fie t nhsm > 


b digestion ou connue dessert 

■5 à |0 mimuci 


! n .u. ( huciii su -i i ■-! i • ■■ 

à ftpmennii 


y.lacés dit lie un mélange de 

L& 


•taillai en neige eL dcilLCM. 

BVÇ m isf-nc de sucre 

W25 ml d’aiu 


borbet à Formage 

Bj'd'S ml de jus d'orange 


liépamimt : 30 minutes i 

ml jiûfa h champagne 


temps de congélation 

de champagne vu 


lèmps de aâssvn : 20 minutes 

de mousseux 

'. / blmse d'œuf, Ugèremem 


Pûur 1,5 i prïrpamüMï 

ti. 

battu 

'•■ jlassmi ht garnir 


& 



i j74 fasse de suite 

1. Dans une casserole. 


375 W de jus si ’ûTtfngc 

mélanger le sucie et l'eau. 


!131 d’eau 

Remuer à feu doux jusqu à 


! atiL à soupe de jus de tïrron 

t v que 3e sucre soit dessous. 


. ■ eusi à taupe de liqueur 

P.elirer du feu. Réfrigérer 


dérangé 

lusqufa ce que ce soit Irnid, 


. ' H/ncs d’teup 

Ajûuier le jus d'orange ci k 


i cnil à taupe de surir 

■bampagne un le mousseux, 
ïntfirpoivj le blanc dotui 


supplémcuîairr 

en fouettant. 


L Dans u uc casserole. 

2. Verser dans un récipient 


mélanger k sttere, le jus 

métallique peu profond. 


d u range, l'çau CL k jus de 

{ kmgelcr jusqu'à k 


eJLnon. RcmueL' à feu snoyen 

Irmxistaiioç d'ime pillée, 

iuSqua ce que le Sucie stnt 

fcarîre aLZ battait dccilîque 


dissous, l-kaer à ébullition. 

jusqu'à ce que « soit 3zs$e. 


Réduite le feu. Laiüer mijoter 

(Congeler de nouveau jusqu'à 


doucement 15 J11 il lu Le s. 

ce t]L]e ce scmt ferme. 


ifelker du feu. 

3. C ! natter fe sorbet et 


2. Verser le mcküge dans 

le déposer dans des Mies 


un récipient mélilllq ue peit 

à champagne oll des coupes. 


]’-rofi;uvi Laaisscr refroidir. 

4. Préparation avec une 


I ncorporer la liqueur 

I I orange. Congeler jusqu'à ce 

su rherick Verser Je mélange 


dans la sorbetière Cl acriünm- 


i If ce Sûk à moitié pris. 

jusqu'il et que le sorbet 


3 Ektftc le.v blancs dkenfe en 

C.»uinu i- .1 |"icii.i::- ;\|, ..lu 
rs-„l h MU: cl : 11 : :, r " i | ■ l 111"i 
Oc h | MO !e SOlbcL ^Ml | :■ | 


J i'.'igc Jïiolltr. Ajourer le sucre 


Sorbet )i i 'aranée (en hasif) 


if ] 


Ut (J.l |( ( 

ju*qi un 

1 1 latfpdîcr 

ngekr de 
.le ce sr>ii. 
Stct. ou 


Note î 

Peut se préparer d; 
une sorbetière. Suivre 
ilidlcaUüiL't du fa hri n 


a pgtu 
'à çe 


les 


i'c/i pas) 
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Sorbets et laits glacés 
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- Glaces ft desserts rafraîchissants — 


■Sorbet au citron 

Pfépdrdtian : 30 minutes 
temps de conf^krion 
ru tpi tk rnissm 3 à 1 Ü 
muuiicî 

h-ur ! î du pripanttim 


jà 


l mit. à soupe digitaline 
.î/j mi J "en u froide 
tj'-Z 1 mi dirait bauïMdnte 
! tasse sla}-acre 
250 ml drjtts de titrm, 
d'orange, depatnfiiemennie 
fut de aiïan vert (on, un 
Méhlngf des quatre) sam 
ijpntpe 

L Dans une casserole, 
saupoudrer la gélatine dans 

1 . ï> j u! d’eau J roide. Laisser 
gonfler lü minutes Ajoum 

Hnu boni liante ci imm: i 
ii u -.i doux i 11 y'i 1 1 ;i ce que 
k pelai inc soir dîssmtrc. 

2. Ajouta le Miirccl i cm iici 

j'Ssqtt St ce que ie s nue soit 

HtSôus. Ne pais laisser bouillii 
Retirer du feu. 

3. Ajourer Je reste de l'eau 
fro ide et le [s] jus. Verser dans 
ur: récipient métallique peu 
profond. Gongder jusqu’à Ce 
qc.e ce soiî à moine pris. 

Battre au batteur éJcerriquc, 
Congeler jusqu'à ce que ce 
SoiL ferme. 

i. GraUer Je sorbet ou formel 
de petites boules en Ses 
déposer dans des verres n 
pied . Garni r de restes 
d'agrumes. 


Scirbct à l'orange 
or aux pépites ne 
chocolat 

: I S mimiics * 
it mfwdc eoisgélarion 
li'mpt de çttttan : 

:-!jy / / dé prèpitrtlfim 


~i0 Mit de /us dottinge 
.'■2 tasse de ut ire 
2 cuit, à sttupé de liqueur 
d'orange 
2 blams d'amp 

: 50 g de grains de chaeelat 


. V 4 de tasse de put fie de puits 
de la passion 

1. Dans uj t bol, mélanger 
k jus d'orange, Je sucre er 
J. liqueur d orange. Barrrr 
k- Liants d’tsufs eEi neige 
iU'jlJé. 

2. incorpora délicitemenc 
k 1 ! hkn.es d'tKuls au mélange 
rlk jus dWaJige. 

3- Va S cl dalis vu l JTKiiile 
'oïangiiliire tri métal froid, 
k Ulgder jusqu à ce q ue 
soit ferme. Ne pas laisser 
revenir trop ferme. Battre 
an batteur électrique. 

AjguTCL' lés grains de chocolat, 
t .ongçlcr de nouveau 
3 heures OU jusqu'à ce que 
e soir ferme, Servir dans 
es coupes glacées eî ga rn i r 
d- Hanches d'orange confite. 


CO 


Sutbct aux kiwis 

IWpfii'dtitm : 30 minuies + 
k mps de congé là ri Oli 

. de e niants i n .imii. • 
i\utr 4 tt 6 ptmmti 


■fî ici uns 

ili de tasse de sucre 
2 .5 0 ml dirast 
2 mOttCt d’eeujs 

1 , Pclci ét couper les kiwis en 
morceaux. Dans mie iasseiolc, 
mdanger les kiwis, k suac 

ce l'eau, Cuire à feu do ux 
en remuant, jusqu’à ce que 
le sucre soit dissous. Botter 
à ^buUitkui. Réduite le feu 
er laisser mijoter 3 mimue-., 
Retirer du feu. laisser liëdii 

2, Rédilire en purée an nnvem 
3< kitrrc les blancs dVuK 

en iic:j■/" renne In, i» | ,:i. i 

délicatement au mélange Je 
kiwis. Verser dans ml i ioule 
ünëîalliq llc |>n i ptomn.I. 

( longelcr ji ixqi l'à ce nu e ce soi r 
;l moitié pris, laisserai! mixeur 
j LLsqu'à consi.sranee onEtueusc- 
C iongder de nen ivcau ci hciircs- 
IVsscr de nouveau au niixonr. 
t ougeler le .sorbet jusqu'au 
moment de STVÎr, 

Note i 

Plutôt que d'utiliser tm 
mcKtir pour broyer La 
préparation glacée, oi| ptnL 
remua jéguLiércjôéoi aveu 
uJlé c u i lié je de bois. L : 
LonsistuUice .ker,': Eüuiefois 
mciim oocruense. 


'dwint au vit mit {en haut ù gauche), mhet aux kiwïi (tu haut à 
diode) d Tarif et ù i'ùrmge et aux pépites de ehaeatat (m bris) 
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— Desserts rafraîchissants — 


— Glaces et desserts rafraîchissants 

Douceurs et desserts rairaîclussants 

A u chapitre des dessens rafraîchisSLUHs, 
h elusiy ne manque pas. Laissez-vous 
séduire par lu u hillrrc aux fraises ou J a 
Uuk déi. .ult nk- du, plus Idj’tïr, une crime caramel 
n l’orange, ou une confite gUcéc aux myrtilleS- 


Câteau Forêt-No Ere 

U^épdnStHtn : l heure 20 
Temps de cuisson . 40 mïnura 
Pour S personnes 
tu 


125 % de benne ment 
1/2 fasse de suent 
UZ fade de sucre ^aee 
2 mtft 

! t/2 cttii. ti i'rtfî- dVnetne 
de vdniüe 

1 1/2 (fisse de farine 
l 1/2 cnil /) cafè 
de levure chimique 
1/2 tasse de cacao 
/ cnil, a café de bicarbonate, 
de soude 
1 pincée de set 
j 1 tasse de babeurre 
1 cttsl. à soupe il'huile vêgtUîle 
375 ml de érbne fbuettfe 
425 g de cerises dénoyautées 
en consens., ég&Utîéei 
200 g de beurre 
200 de ibotoln! mir, fmdk 


lie 


]. I Ycthaulk-r It Lui il 
à 180 "1 ! Beurrer un moule 
rond de 20 cm. profond cl] I 


tapisser dé papier sulfurisé, 
beutier le papier. Dans Lm 
TécipicLlC, barrrr .e beurre en 
crème avec les sucres. AjauLeF 
les œufs, un à ta fois, en 
baiKUir cnrre chacun. Ajouter 
l'essence de vanille et 
mélanger "lamiser b farine, 
b levure chimique. .e cacao* 
le bicarbonate de soude et le 
-...■. I ii, oi poici les iiq-.n'diejils 

secs au mélange précédent on 
filrcrnantfc avec Le babeurre & 
l'huile, kcinuei' j usqu'à ce que 
cc soit 11 peine mélangé et 
lisse. 

2. Vcr.ser le mélange dans 

le moule et égaliser là SUïtacc. 
Cuire ai] four 40 inullités 
au jusqu'à ce que la laine 
d'nn couteau en recolle 
rècbe. laisser reposer 
10 minutes dans 'e inouïe 
avant de démouler %ur uué 
grille. 

3, Pour assembler le gâteau 
Couper le guteao en trois 
étages fc L'aille d'un couteau 
dcnrclé. Déposer le premier 
étage dans une ajtvietre dr 
service. Prendre l/d de h 
crime (otictiéc sur le gâteau, 


Gâteau l'orée Noire 
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[■T DESSERTS RAFRAÎCHISSANTS 


-ouvrir de la nioirié 
des cerises. Déposer un 
Cerdc Je gâteau. IfoursuL /re 
jil superposition ejl u u ni. un: 
par la crème sur le dessufl 

du j;;Ur-li I. 

L Battre le beurre au Kuxeur 
électrique j llm| eue c.c qti' il v ■ 
léger ei crémeux. Ajoura | 
le chocolat. fondu 
vi battre jusqu'à ce que 

ce. soir lisse. Prendre sert 
les côrés -du gâteau, Dépiï 
des rose très de glanage sur 
le dessus: du gâcccm ■ I décorer 
de cerises ci de copeaux 
de chocolnr- 


Crcme caramel 
parfumée à l’orange 

fréparathn . 2> minutes p 
temps de réfrigération 

■/cm/w de i'uiîwrt ; 30 mi hiiks 
p >tr^pm$*sm 

V 


& 


(.anime! 
j r teins de lucre 
4 lïi i'i 1 '. ii svitpc d'eau 

F/att 

1 ! de Lut, chaud 
Zeste de I crange 
Îf2 ims.e de tuas 

1 6 (tufs . 

î 1/2 cuit en fs d 'essaiss 
de maille 

I, Préchauffer le four 
■X ISO Beurrer huit 
ramequins d'eim- cxinremnce 
|dc 125 ml chacun. DanJ 
une casserole» irfol-i"! ■- -f 
sucre a l'eau- Remuer ,i leu 
doux jusqu'à cc que le sucre 


soir -dissous, I forcer k 
éhullicLocs. KéduLLC le Ru 
eu laisser mijoter de 5 k 
Ki minutes ou jusq uk ce 
]iic k mélange devienne 
l'un .■ i -..ii.mu I ld••.!::•! 

du icii. Versiej. ms peu Je 

o-u-nuel chaud dans les 
TaJtSCqïlins pool couvrir 
le fond. 

2. Fbm 

Dans une ccisscrolc, mélanger 
,C lait, le ze-SIC d'orange et 
1c sucre. Remuer à fees doux 
jusqu. 1 k OC que le sucre soÎL 
dlsiOUS- Efouettcr les neufs e L 
F essence de vanille pendant 
2 ii'jilucres. Incorporer au .ail 
chaud. 

3> Répartir dans les 
ramequins eL déposer 
sur une plaque. Verser 
de l e .lu chaude dans 
la pl.iqur jusqu’au centre’ 
elra ramequins, Cuire .ni lotir 
30 minutes ou jusqu'à 
ce quiiiwr lame de COUKM 
ressorte sévi ur, Laisser 
refroidir. Ré-Jrigéter au moins 
6 heures avant Je servir. 

4. Pour démouler, passer 
un eouéeau atilütlf de chaque 
crème caramel, puis renverser 
daj ls une assiette. 5eJ vil' avec, 
de lu ctèj ne loueLlée CL des 
morceaux de fraises. 


SaLitlê de mcbxitis 
au gingembre 

IWpxnilWl : .ÎOIÙLE1UU -. 

Ihitjn de athmi ; 

10 k n HlirtMTRS 

Pour 4 a h pemmes 


& 


Pulpe de £ fruits de lu passicn 

1 sud. à SüHpC de ■ 

12% ml d’eau 

2 à 5 eu.il, ii café de fnppmbïe 
fraie, râpe 

î mil. ii café de ms?si.be fraîche 
hachés finement 
1/2 cantalcup. en borde.. 

1/4 de' posté cuis, en boule) 

1 melon miel, en Imdsi 

1, Dons une casserole, 

nié Langer la pulpe du Ijujîc 
de fi paxdou, le sUGR, l'eau 
CT k gingembre. Reli i.n. i 

k feu doux jusqu'à oc que 
k mure soit dissous, Efoi n 
.1 rbiilluioiL. Réduire le Lu. 

I -lisser mijote! de ijf 1 k 
1 3 minutes ou jusqu k CC 
que ce soit plus épais. 

Retirer du leu, Ajouter 
la mendie et laissei (refroidir 
complète rtuellL 

2. Mélanger les boukï 
de melon. Les disposer 
dan? des verres k p:fti O U 
dans des bols. Verser le sirop 
par-dessus. Déooret ils 
menthe fraîche. 


Salade de Mtfom nu migembre !au<. 
et crème caramel parfumée à lewrtyc 


D E.VS RRTS R A F RA ÎCH ÏSS.AN 1S 






































































— G sages et desserts rafraîchissants — 


!. Tremper la beudom mm k mékngp 
fis IstftlCH! d'ffftfttgf . r d (tilt. 

38 


2, Incorporer d/lkaterne ni ht crème T ■ 
et les dffiJind{$. 


Desserts rafraîchissants — 


Charlotte aux Fraises 

iWpardtion : L heure -, temps 
J-:.- refri^ensi LL5U 

Temps- ne culmn : 
piutr d ù 12 pmennes 



250g de tvrstdvir.i 
125 ml ek lic/aear dd range 
! 25 ml d’eau 
500 g de jhfites, Cù;tp en 
en deux 

Crime fouettée pùstr servir 

Crème aux amande; 

125 £ de beurre mm salé mou 
1/5 de titiiè de sacre 
4 cuit, à soupe de Grand 
Marti ter su autre kqueur 
1/4 de atil à café d’aréme 
d'amande 

Ilil) ml de crème fouettée 
,5/4 de ta ne d';i manda, moulues 

1 . Beu cm un moule profond 
d'une contenance de I A ] „5 I. 
Tapisser le tond de papier 
satlfiiirôé, beurrer le papier. 
Tailler tes boudoirs de 


manière i ce qu'ils puissent 
erre déposés sur le pourtour 
du muule sans dépasser. 
Réserver k-s bouts coupés. 

I IX 1 JIL| HT il. -. I " il.;.. Il ni'. 

■ : i ■ k mélange sir liqunLi 

dtor&ngc et d'eau, Les 
disposer debout sur 
le pourtour du moule. 

2. Crème nu s amandes 
Hatrre le beurre en crème 
avec le sucre. Ajouter L'alcool 
cr l'arôme d'amailde, BâLtte 
jusqu'à ce que ic mélange 
soir lisse et que le .sucre 
soit dissous. Incorporer 
délicatement le crème 
fouetïée er les amandes. 

3h Déposer 1/3 de crème 
any amandes dans le fond 
du moule. C ’ouvri r de 
la moitié des fraises. Couvrir 
de boudoirs. Poursuivre la 
superposition eu termina jiL 
par les boudoirs. Presser 
lépcTemenc pour les Fixer, 
d. Couvrir de papier 
d'aluminium et déposer 
une petite ariette et un poids 
tel une boîte de tort serve par- 
dessus. Lcnir au trais S heures 


ou toute une nuit. Retirer 
le poids, P assiette cr 1e papier 
d'aluminium er démouler 
clans une assiette de service. 
Retirer le papier sulfurisé. 

I >i L < ■■lier de cnème Jducltée 
et de Jbises- 

Notc : 

Vous pouvez remplacer 
le Grand Marnier par 
des alcools ou une liqueur 
de votre choix. 


Guisi-truc 

( eue . lutrloLie ...IS Ïiatïa • 
CM i■ h lle pm.: .n îievri LUI 

repas plutôt léœr. Elle est 
é^dénient parlai te pour 
les n glandes occasions s-, 


( .lia datte aux fai se s 



4 Continuer à supcrpôitr tfi terminant 
fur ki boudoirs 



4 Couvrir de pap ter d'alu min sur» ci déposer 
une petite assiette et an pouls par-dams. 


3 ? 




















































































— Glaces rt desserts rafraîchissants — 


Coupe glacée 

aux myrtilles 

Prfyttmion : 15 mirntres 
7.-. j/v tft sd/ifoH ; '■ riiimirn m 
wrttr 4personnes 

J& I 

500 g m'V myrtille* Jfctkhei 
ou d/cengdéts et w.-.i 
égouttées 

4 4 S m il . r soupe de suere 
(selon Li saveur des myrisUes) 
125 tnl de porto oit de muscat 
1 bâton de cannelle oit 
1 pincée de teinnelU 

1 euiL à soupe de brandy 
(ou cognac) 

\ 1 1 état, ü mips d'eau 
moules de crème glotte 
à k vanille 

11. Dam une casserole, 

V .,T .i i : ; ! le-. li:M I.lh. 
k sucre, le pûn& ou 
k muscat et k annclle- 
l'iMUl à ébullition et kiiitsefH 
inijoter de .2 il 5 minutes 
jusqu'à ii que If. myrtilles 
j loknc cendres. 

, 2. Retirer du leu, ajouter 
le brandy (ou le cognac) 
et poursuivre la cuisson 

2 minutes an remuant 
délicatement. Retirer Je Mron 

. de canndlc- Servir tiède OU 
froid. 

3. Déposer des boules 
de crème glacée dans 
I des coupes. Garnir 
de sauce aux mynilks. 


Gâteau au babeurre 
et au chocolat 

.' Wpamtion : -ïiO m i curies 
ihups de cuisson . 1 heure JO 
.. 1 heure 45 
htntr 10 il 12 penotmta 



i 1/4 mse de ferme 

1 cuti à eafé de léVtm 
chimique 

1/2 mil- à café de bicarbonate 
de soude 
f pincée de sel 
m tasse de etiem 

2 tasses dé i tiers 

4 œufs légèrement battus 
! utue de babeurre 
1 eu il ti café d essence sic 
vanille 

5G0g de beurre, fondu 
WO g de ehocohï noir, haché 
flntment 

Glaçage 

.'00 g de ehnnikt noir haché 
■ ? 5 mi de crime 
ChdCûki Moue râpé 

pour décorer 


de vanille. Verger au centre 
de*; iilgppditt llS SCO 
Incorporer dél ira terrier ll. 

3, Ajouter le beurre fondu 
ct le chocokt haché. h'"-' ' 
mélttùger. Vefièr dans 

k- moule prépaie ei ép.iJjser 

k SLirÉâce. Cuire au foui du 

I heure W j, I heurt -p 
jusquk ce que la bine ;I ni’ 
couteau en ressorte s&'bc. 
Laisser tel roidir le gâlpii dans 
k moule, [démouler. Déposer 
Le gâteau sut une grille, 
au-dessus d'un papier 
sulfurisé. Verte I le glaçage 
sur le gâteau CL lisser e dessus 
ct les côtés à l'aide d'un 
couteau à laine plate. Laisser 
pTrndie. Servir avec: ce 
k crème Chantilly ( larnir 
de chocolat blanc râpé. 
Délicieux tiède ou froid. 

4. Charge 

Dans une caste rôle. luire 
■ehtuilkr k ehotoLn ai 
k eràmè à feu doux jusqu d 
cc que Le chocolat soit fondu I 
et que Le inélflnge soit lisse. I 
Radier du fou. Hti.esemiedir 

Note- ï 


L Préchauffer le tour 
à 150 °C, Beurrer et tapisser 
de papier sulfurisé un moule 
rond de 23 cm profond. 

2. Dans un hol, remiser 
la firi ne, la levi ire chimique, 
le bicarbonate de soude, 
le sel ei ie cacao. Ajouter 
le Sucre . Lai re uo pu ira 
au centre des ingrédients. 
Mélanger Le.h ttuls, 
le babeurre eL L'essence 


Coupe gkeée a ax myrtillc\ (m Mini) 
et gâteau tiu bdhmrre i 


Ce gale a IJ, est raoellenL après 
un repas léger OU à l’heure du 
thé. ' 
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— Desserts rafraîchissant s 





































































— Desserts rafraîchissants — 


Tarte décadente 

PïèpMïïtivtt ; 55 à <Vf> minutes 
Temps dt ÇMtxm ; minutes 
ftyur 12 jursmna 



S lY/tfi. iéptirfi 
1 t"dise de ititrt 
1 1/2 tasse de farine 


Gamtlure 

1 1/2 taise de sacre 

125 tnid’eaa 

Sjotmet dœnp 

4 cuit, à soupe de cacao 

1 OÙ g de chocolat tiair, fonda 

250 g de beurre non sali mou 

Caramel 

l utSSi de astre 

125 mi demi 

1/2 taise ddmstrtdes Ælee. r, 
griffai 

il. Préchauffer le four 
à l&fî rt C. Tapisser de papier 
Sulfurisé trois plaques allant 
■iis fout et traça deux cercles 
de 23 cm par plaque- Battre 
tes jaune!, d'eeufs er In moitié 
du sucre jusqu'à cc que ce soit 
pàJe et épais. BaLtrc les blancs 
d'eeufs en neige pou ferme. 
Ajouter le reste, du S UC te petit 
à périt en battant jusqu'à ce 
que la préparation soit ferme 
et lustrée et le sucre dissous. 

2. Tamiser la farine sur 

Je mélange de jaunes d'œufs 
battus. Incorporer doucement 
avec une cuillère en bois. 
Incorporer délicatement les 
blancs d’osufs, 1/3 à la fois:, 

3 . Êteudre le mél-utge 


Tarte dkadentt 


sur les cercles dessinés sm 
les plaques eL cuiie au tour 
de (> à 9 miiurret ou jusqu'à 
ce que ce sljIl légèrement 
doré. Déposer sur des grilles 
pour refroidir. 

4, (. krciiuirc 

Dans une casserole, mélanger 
le sucre et L'eau. Remuer 
i usqu’à CC que le sui te soit 
dlsSOUS, Porter à ébullition, 
Réduire le têu eL laisser 
mijoter de ICI à 15 minutes 
OU jusqu’à ce le thermomètre 
de confiseur indique 112 °C. 

15ai]s un bol. battre les jaunes 
d'œufs au batteur électrique. 
Verset 1c si mp chaud petit 
à périr sur les jaunes d’oeufs, 
en battant jusqu' à oc que 
Se mélange soit J raid ce épais. 
Ajourer le cac ao CE baTtne 
jusqu'à ce que ce soir lisse. 
Ajourer le chocolat fondu 
ce bien mélanger. Battre le 
bénite jusqu'à CC qEï'sli soit 
léger ci crémeux, Ajourer 
progressivement au mélange 
de jaunes d’osilfs, jusqu a Ce 
que ce soit mélangé et lisse. 

5, Caramel 

Dans une Lâssetolc. mélange: 
le sucre et l'eau. Remuer à feu 
doux jusqu'à CC que -c sucte 
soir dissous. Faire bouillir de 
5 à 10 minutes sans remuer, 
jusqu’à ce que cc soit de 
couleur caramel- Veiser SL U' 
l'ur. des gâteaux. Étendre 
rapidement cr également 
et pendant que c'est encore 
mou, couper en 12 segments 
avec un couteau tranchant 
chaud huilé. Faire vite 
ca r le caramel durci: 
rapidement, 


6„ Pour assembler le tout 
Étendre la garniture sur 
les. autres gâteaux, en 
réservai u suffisant me n I 
de garniture pour couvrir 
les côtés du gâteau. 
Superposer les gâteau* 
eu déposant celui ccuitcn-mr 
le caramel sur le dnAus, 
Étendre La garniture réservée 
sur les côtés cr presser 
les amandes gril 1res SJ1 
le pourtour du gâteau. 
Couper en segments 
pour servir. 



CUISI-TRLSC 

Ge gâteau est meilleur 
si on le prépare k veille i 
vous pourrai ainsi eu 
apprécier toute la saveur. 
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— Glaces et desserts rafraîchissants - 


Crème brûlée 

Pripaudon : 15 minuits < 

$ Ile'. J tes de léfrîgfl .Il H II! 

Tflufii (te s wi'iSiM. 1 .' : ] heure 
Pnt/r 4 pfrtùnna 



1/2 i de crbne 
1 gousse dA mnitte incisée 
sur h ianguttt\ ou I cuii à I 
d’essence de vànîtk 

4 faune! d.'æufs 

5 eu il à soupe de sucre 
2%id. à soupe de sucre 

SKpplémJmairs 

L Préchauffer le Émir 
îi 1 GO Dans mne C 4 f.srro]J, 
vAcr la crème ^ hatre r 
l'incéricLLi dé la gousse pour 1 
que bt$ graines le vanille 

ÏOttïlx’iif d(HS la ; Terne. 
Déposer la goahe de vanille I 
dai!-- I.i < ultra, Remuer à Ilu 
doniü juMiiilce que l.i iTt'mi’ 
soi', hnn:ïJite„ Ri-iirer la gousfl 
de vanille. Résci wi. 

2. Fouette? les jpunc» d'ecuts 

eL A SliCIC jusqu'à ce que 
CC ?03T pie er épai .s. Ajouter 
lit i içnvc peric à petit eu 
fouettant. 

3 4 Repartir dsui quacte 
r»ncqu.irJ allant au lüui 
d’une contenu] ice de ISO ml 
chacun. l.es déposer dans 
tilt plar peu profond AHîlJïC 
an tour. Verser sulfisammen rB 
d'eau dans le pl.u pour 
Attdndic le milieu des 
ramequins. Cujre au Jiji.tr 

de 4Û à 45 mirliicî, un 
jusqn'H er que er soit 
h peine: piiis. 

4. Kctiicr du foui ci I.umcj 
refroid ir. il;: pu frais jusqu' J. 
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ce eue lc> Moitiés soient hien 
froides. Cr-ei prendra ait 
moins troi heures, 

Sa-poudi'. r chacune des 

t ri jK'S d" 1 - 1 Ile [51 1 11 t'e CO LU-llC 
cltr Mitre► 1 aire caraméliser 
le plus rapidement possible 
wr k itfil irfcsdiaud du four. 
Surveilkr • tteiuivcmctit car 
le ucrc Lu lie rapidement. 
Paire refroidir avant de servir. 

Pavlov a royal 

Préparation : 30 minutes * 

1 jjiIÎL 

Ti • Spi. de cuisson : 2 heures 1 .5 
Péitr 8 personnes 



6 •■•Lines d du fs 
1 f/2 fj tsse de sucre 
If, ■ euii ù ettft ete vbkûipv 
(fane 

î/ i de ad. A Cftfi deMdï&ru 
f)■ ' cuit. <■• cajt d'essence 
de vante te 

Gu interne 

3 j' 0 mi de rràflw fouettée 

1 cnil, et soupe de gbiCC 
250 ■? de fraises étfueuîéei 

■.S en dueirtiers 

2 kiwis, pelés et tranché? 

Pulpe de 2 fruits de tel piïSSfQfî 

1. Prêcha ulier le four 
à lÛCCC Beurrer et .chemiser 
unie paru le plaque allant au 
four. Dans mi boh fouetter les 
h - nés d'i uufe en neige molle, 
A ourer l- .sucre petit St petit 
en battam sans aiTt'i. Ajouter 
le vinaigre, la Maï?jtna 


Ptiviolkl royal (en 


et l'essence de vatiille. Bu i ■; ' 
j uiqil il ce que I a préparât i : r 
seur fenne Ct luccree. 

1 , f: i él u I re la j i Leri ngU C M tr 
la plaqua pi.nu former tu ■ 
cercle de 20 cm de diauik' m. 
À l'aide d’un couteau îl l.i " 
plate, Itaaeî le tOUt et 
ic dessus dé h meringue 
Pasatr le couteau mr le Lu té 
de L.i. meringue, eu paiwm 
dé U base vers le J Laut pbnr 
don ncr i in eftet décorat'jl, 

On pc-]t aussi utiliser une 
nochc à pâtisserie mu me 
d une grasse douille croi-ée 
pour hjrrner le cercle de 
meringue. 

3. (■ luire uu EbllI’ 2 bdl n:s 1 .5 
ou jusqu’à ce que la rnerim'.ic 
mit sèche. Éteindre le four, 
laisser refrûidjj la merlu, ..c 
route Liiie miir dans le four. 

Sa porte légèrement nuvetir. 
Déposer stu' un plat <lr 
service. 

4. Garnir le pavlova de i n ■ un- 
fouet Lifo légère nient suciét- et 
de Ériiiis, 


rrpJ <( crime brûlée %'n bus) 












































































| — Gmces 

latte aux pommes 
pt aux raisins 


5t' LljJJ IlLlcs 

/anpi /.y am.iû/? • 

15 it 40 mmnU-. 

IRjjw 1 iv ptmit Jftï 




Pdtc 

Mise de farine 
p CttiL .WH/fJ p ïJ'ivrri'.’ 

■l' pMwiétfi ü''u tW 

125 g dt beit/rc nvj PBtfrtY-vw 

J 1 jaune dtFnfi 

l à 2 tdtl à srnpt d'eau frvide 
1 t sfil i( Cstfé de levure 
eMtnùçue 

Ganùtsne 

j 1 h de pvmmt: vt'ecfi 

J/2 tsh>e de mit/nt sm 
[ 1/2 de picsm 

/VFi'YV.'ïaB 

f/2 m.ùv dt dMtcs hetchia 

■J i mi 2 impi lie i ■!' ■ i nmit 
i ; sut fs cap dt zcife de ciirÿn 
râpé I 

cuit, 4 ùp dt tuarmélm^ 
dérangé 

i mil. fi cap: dt canndlf 
5 fa il. J soupe de farine 
45 g de beurre en nuneeatix 
i cnil, à sostpdde lait 
ï cnil, à saifpt de nscre 


1. Ptédluirerp leur 
à 1 üO J C. Rentrer un meule 

Ë tarra de 23 cm d'une 
ranfondeur de 4 cm. 

. .Pâte Si 

Dans le bol cLll mixeur, 
déposer k larme, 3e StlCtcl 
le sel., le beurre et U Levui 3 

Actionner jusqtû oe que le 
i: ici.Il il', U soif fin cl gr.mulfiUÏ, 
[Ajouter Le |ruine ^L'œu-ts 
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fl' DESSERTS RAFRAÎCHISSANTS - 


suÉÏLEünmcitr d'eau pour que 
Le mélange .«>11 homogène. 
Déposer sur une surface 
légèrement k ri née et |>c-i jj.i 
jusqu'à l'uLiu iLiioit d'une 
boule. Couvrir d'une feuille 
de plastique et tenir nu frais 
I r > munîtes. 

5, Garniture 

fêler, épépincr les puni mes cr 
les cütlper en petits morceaux. 
Dans un bol, mélanger 
les pommes, les raisins, 
les noix de pécari, Les dattes, 

La cassonade, le raSLe 
de ci mon, U marmelade, 
la cannelle, Lâ farinée: 
le beurra. Déposer dans 
le uioule à Laite préparé. 
Abaisser La pâte CC déposer 
t'abaisse pour couvrir le dessus 
de la tarte. Couper l'excès 
de pâte. Pincer la bordure 
de la pâte avec les doigts. 

4. Badigeonner le dessus 
de la tarte dr I air et 
saupoudrai de sucré, l'aire 
deux ou trois inc is-iom dans 
b pâte. Cuira au four de 
35 \ 40 mini i tes jusqu'il 
ce qu’une lame de couteau 
insérée au centra démontre 
que les pommes sont cuites. 
Elles devraient être icimc; 
sans erre croquantes. Laisser 
reposer Kl mi runes avam de 
couper. Saupoud mr de .sucra 
glace. Servir avec de la crame 
fouettée ou de b crème 
glacée, si vous le désira?.. 


Pouding tut rÎT 

fWfuiratiun : 20 mini ires 
Temps s/e esthsm : i heure 
f\mr 4 psrismnti 

À 

4 mil. 4 smpt de rU ■ ■ gminç 

EstU b&siithmte 
2 veufs 

4 çuil. 4 soupe de sac te 
375 ml de lait 
125 ml de crenie 
! 4 2 cnil, à café de mette 

de citri'n râpé 

f ctisL ii cap d’ettendé de 

'jandic 

4 etsii â soupe de màm ms 

(fiichltsiSsj) 

1/4 de cnil, si c afi de njuxadt 
ou de àMrtelle 

L Préüiauflcr lé foui 
à lüü <c Bctitrar un plat 
proloiul allanr au fom 
de 20 cm ou d' mie 
cocucuaucc de 1,5 L. 

2. Dajiî une casserai -, 
cuire le riz dans de I n« 
bolliUaJUC jtisqtt' a ce qu'il «lit 
à peine tendre- Bien é^oucrei. 
d. Dans LUI bol, tVmcin r 
les œtiis, te sucre, le lait, 
k crème, le zeste de citron 
•eL IVjSéllce de vanille pendant 
2 minutes. Incorporer b ri? 
cuit cl les raisins secs. 

Verser dans Le plat préparé. 
Saupoudrer de muscade ou 
île cannelle. 

4, Déposer le plat rempli 
[lu pouding au riz dans il 11 
pla[ profond ail .lui au lotir. 

Y verser de l'eau jusqu'à 
h moitié du plâl conteoam. 
le pouding. Cuire ar lotu 



Df.ssf.rts rafraIchissan is - - 



Pùndifs g an rie. (en haut) et tarte aux pommes et aux mi.a HJ (en bas) 


5Ü muniLi'S OU jtl-squi ce que 
Le pouding soir pris ei que 
l.i lame d'un i ■ iule-in 

en ressorte propre, Retirer 
Limiiédmemcut dé L'eau. 


Réserver 5 minuras Avam 
dé servir. 


Note i 

Ce pouding est délidcti s 
Kooinpagnd do crème ou dé 
Irüitî on compote tiédis avant 
de servir. 
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I— Glaé:ek r.T nrssERis rafraîchissants 




Dans Je bol à li mixer. 
réduite en purée le mélange 
d J abrrcm$ h le 7.«te d'orange 
et l.i liqueur d'orange, 3 -iiscoi 
refroidir, 

llotir assembler le toui 
Tailler b omicke eutéricmv 
df-< ^'iUcjuj'L, CoUpCT chaque 

j^ieeiu cjl trois recmngles 

de 20 n 10 cm. Superposer 
les g;irc-,ii]j: en. les sep-.- laill 
par 1rs garniture <au abricots. 
Réserver un peu de garniture 
pour là Lui. Terminer par 
le gâteau. Envelopper d une 
feuille: Je plastique cr reuir au 
frais 20 minimes. Recirer la 
feuille de plastique er déposer 
le gâteau sur le bord de la 
râble. A l'aide d'un couteau a 
de lits K couper le gâteau 
djagu-nakmcnT eri pnrtauL du 
coin supérieur droit ers le 
coin inferieur gauche. UdlLsej 
une règle. Imposer le j;.ucaii 
pour que les lignes soient 
i k verticale er que h- gâteau 
j ii h forme d'une pv i a mu le. 
pain.: ton il les deult morceaux 
de gâtCiUl avec: le reste de 
Sa garnirvirc. battre 1 1 crème 
jusqu'à CC qi t elle suit bieJ l 
ferme. Étendra sur le gâteau. 


i Ifn vfpoivr Lij'i f- •■'j Miiwat. ki neixttti 

twtdtfÿ etlc hÙm. nçn^fili »U S U*Sgt de htwre. 


2 Dam Icèeidu mimer, rfdttlrvtn puke ,vi 
itîrrkiHS tî k SXSk: d'omngt. Afuiltrr la ÈÇUcuK 


Pyr.unidc aux abricots 

: 33 (11 li‘, Mi ', + 
temps tic rélrt^érarinn 
wtnpt d« mima : 2<i minutes 

P/ti/f è'iî 8 pomma 

M 

5 : ri,'.' ii SffUpt dtp> ■ 

5 hiouptde Mata vj.ï 
1 b - 1 de bevtm db.v.v 
4 en il à SQItpe de r.t<. 

7 ce a in, séparés 

soi-tp€ (k > ;■:■■■.■ 

miseitss urnfuin?! 
orange 


C rtnnimre 

ËOO g d'abricots m ■ 

2 i nü, h café d'test. •:■■.. dt 

] 

IpS ml d ents 

7 mil et soupe de ’Uifr dorante 
TïtfV 

2 â 2 i'/i ci osfc de <'.■ ;!<■■ ür 

d'ù-c.mgi tfmdt&iip 

250 mi de aime 


I. Préchauffer le Jouit 
ri 180 l’apisser de papier 


sulfurisé trois moules 
de 33 s 23 cru, Tamiser 
les farines trois fois. 

2, Dans un bob travailler 
|r l'N-urre en crème aw 

le s Litre tin batteur électrique, 
Ajwner les jaunes d'ostifs» un 
à la fobi en bstumt. 

3, Battra les Limes d*üïllls 
Cil neige JllfOlIc- Ajouter le 
sucra supplémentaire petit 

à psCtÎF en baU.ii.nr. jusqu'à ce 
qtic la préparation soit terme 
et lustrée, incorporer la tiuÏJ1C 
et la rdaïTcua. les noisettes 
moulues et les blancs d'CCLI Is 
au mélange de beurre. 

4, ['.rendre le mélange dans 
les moules. Cuire au leur 

de 13 à 20 mimLLéS OU jusqu'à 
ce qu'une lame en ressorte 
propre. Laisser refroidit 
3 minutes uv-aiLt de démouler, 
Dénumler sui des grilles CT 
laisser rafjoidjj. 

5, GamittiK 

I : i - MM'. '. .:■■■■■■; nu If. mdmyi'i 

les abricoLSh l'cssciiec de 
vanille Cl l'eau. Cuîrc de 
5 à 10 minutes \ feu Jtufyen, 
jusqu'à ce que les abricots, 
soient très U’JldccS- Retirer 
du feu cl laisser tiédir. 


Desserts rafraîchissants — 



(tâttsitt fittx nbrhiits 


Décorrr de ze-Uc d’oratlpe 
râpé. 


Noie : 

Vous puuveï clioisîi un autre 
fruit pour la gaminire ; Jraiscs, 
myrtilles ou IruiLs exùdqutï. 


,3. (duper dutsptit gâtemt at mis rcan.mdc.t 
dt 20 X 10 ffrs, 




-i. !kiiistr ttitc tiglepour couper le gtlratn 
ai diagonale. 
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GlACES r.T DESSERTS RAFRAÎCHISSANTS ■ — 


Gâteau «u fromage 
et aux raisins 


: 25 mimues 
'fclnps de min-un : ] htuire 
pAir ÿ p^tnttie. 


Croûte 

■ S de ehapeinre\ <!f binait! 
powpiett 

1 cuii. à tnjè ddpimi mékMFMî 

12.3 g de beum, fondit 

Gfirnittn-# 

3 œufs 

3/d de tasse du sacre 
500 de finirmge mfil 
! fitii à çtije dessetne 
\ de vin:Hle 
//'.■ ,-/:■ nisse de nihf.-r • ■ 

2 cnil, (t cap dt -une de estron 
mpd tinmtm 

Ctrim icnesiêe, mu ■ 

iiniftpturgart/" 


1. (Vddiiaiiffor I e ftur 
ï ] H) ■ : 

2. Croûte 

Mtiktigcl l:i chapelure 
dit; biscuits. Les épices 
üjtkiigéc-S et le beurre lendit . 
Plisser le mélange dans I 
le Iblld Ot sur les côtés 
d' lLL’l moule a tri n e. amovible 
Je 20 cm de diamètre 

3. Garniture 

| Dans un bol. K.inie Les ceufs 
et le SiiétC jusqu'à ce que le 
]illI...ji.: i- soir pâli t-r épais. 
Ln'-ütpû fcr le fmrn âge J mis 
|ie:.LL à périt TOUT e.i batl.uil 
| au Lj.llu ut chvifjqnc. Ajtjuter 
IV vie J k t de Vtmillr. 1rs r.iLsitlü 
ci le zorède citron, Hit-u 
bai :i.v. 

I 4. VerSCi Le mdnp: danlf 


le inouïe. Cuite au four 
1 heure ou jusqu'à ce que 
l.i garniture soit Lejjiie au 
min lier. J..ih?.er refroidir 
J ::i. k I! I".lle. t ■••! : 11 1 
tfveuuicLIcitîcnT de crème 
fouctfée. Saupoudrer de 
muscade et décorer de fruits 
Hais. 


Gâteau au sirop 
d érable 

Pr/yfinition : *lü minutes i 
FéfrLgénuio-iL 

Temps de cuisson ; I ü minutes 
Pour C <i 8personnes 



2 génoises 

4 mil à iottpe de ^répartition 
pour erème anglaise 
4 atil. ii soupe de fitcre 
,>73 mi de îtjk 
1 en il <) eafÜ de ininilk 
180 ml de crème fouettée 
123 ml de iltVp d'irnhle 
230 ml de crème. 

supplémentaire 
j/2 lime de sherry on darse 
autre liqueur 
1 petiî poi de compote 
de mangue 

1. Couper chaque génoise 
en deux à I 1 h ci ri zoo cale. 

2. Crème anglaise 

Dans il or casserole. mélanger 
U prdpji.ra.tion pour crème 
anglaise, le sucre et le iaiL. 
Remuer 4 il lï minutes à leu 
■moyen, ûtl jusqu'à éLjullicioo 
ce épaississement du mélange, 


l^eriier du ffiU, Couvrir 
la surike d'une feuille de 
plastique, Lauret refroidir. 
Retirer b Joli il le de pla stique 
lI intcgftwrer L'«seiico 
de vanille ce lu crème. 

;l. 'tàpissri dilue l. inll.' 

tic jilasdque un mo-uLl tond 
de 20 cm de diamètre 
a profond ■ Déposer une 

ccmclie de gâteau datlS 
Le fond d ll moule. 

Badigeonner du LJCrs 
dtl sherry puis du tiers 
du sirop d érable. Y (Vendre 
un tiers de crème anglaise. 
Répéter la superposition en 
terminais! par une ooucLie de 
gâteau. Couvrir d'un J fouillé 
de plastique cr tenir au Irais 
plusieurs heures ou mute une 

T1LLLL. 

4, Déposer Le gâteau ni. ni- n :v 
assieLLe de service. ReLirer la 
fcuillr de plastique. Battre La 
crème sttpplértientalis jusqu'à 
ce qu'elle soir forme, Éimdic 
l.i crème sur le dessus c i 
les côtés du glteau. Déposer 
des rosettes rie crème s ti r 
le pointeur ci u gâtealj, 

F^ije cliauffor la compote de 
mangue au microondes. 
Décorer de frabes eL de t aisi ns 
eL budigeonner de compote. 


(idtean üifjbinage et ntix raisin.f (en huttes. 

gâtetitt au sirop d > éfflmc (en (><>:■•) 
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Desserts rafraîchissants 


Sabayon à I n range 

IWparamn ■ 2 G minutes 
Temps- de ctmmt : ) 5 ni i taures 
Pour 2 à 4 penetmes 



4 juutseS dïeitjs 
4 en 4. à soupe de mate 
4 mil. à sauf? de Cttintreau 
4 1 sud. à soupe de jus d'oranges 
sanguines 

Gaufrettes pour servir 

1, Battre .es jaunes d’ûÈtiÊ 
el le sucre-, hors du feu, au 
batteur éleccriqite jusqu'à 
ce que Le mélange soir pâle 
et épais, 

2, Déposer le récipient 
;UI 'dessus d'une LisseroLe 
remplie d'eau mijotante. 
Oatrre jusqu'à ce que le 
u'id ii'ige soii épais. léger 
cr gonflé, 

3, Ajourer le Cohitnr.ru et 

h jus d orange peiit à petit. 

Eactrc 10 minuta de plus. 

Si le mélange commenc£ 
à ai ire sur les cikés du but. 
retirer du feu quelques 
secondes, puis remettre sur 
le fai. Verser le mélange 
dans, des verres à pied peu 
profonds. Servir avec des 
gaufrettes. 

Note : 

Vous pouvez également 
n ri lise; des oranges normales. 


Tarte rafraîchissante 
au citron 

Prépstnwon ; i 0 minutés 

i . tk : ni.*.* I :l. .in. I •*> 

Pour 6 a S personnes 



Pâte 

1 ! 12 tusse de farine 

2 cnil à soupe de SUVre 

125 g de beurre en morteUux 

3 faune* dieu fi 

2 à 4 Cnil èi soupe d'eau froide 

Garniture ait a trou 

4 Cliii. à soupe de jus de ekron 
1 (ml 4 SOlpe de zeste de 

citron râpé 

3 œufs 

2/3 de tasse lie sucre 
130 ml de crème 

dettes confits 
l urne de ttiïre 

4 Œil li soupe d eau 
Zestes de J étirons 
Zestes de 3 es irons verts 

I . Préchauffer le four 
a 20[> "( 1. lîcurrcr un moule 
à tarre de 23 an de diamètre. 
2, Pâte 

Me..loger la fa rine et le SUCIC- 
Y couuer Je beurre avec un 
cuupe-pâte ou deux couteaux 
jusqu à f obtention d une 
texLure fuse ec granuleuse. 
Ajouter les jaunes d'œufs 
ct suffisammeji| d'eau 
pour former eu Le boule. 
Envelopper dans uiLe feuille 
de plastique er renlr au frais; 

15 mijuices. Abaisser la pâte 


eL foncer le fond et les cures 
du moule. Couper ] excès 
de p:lce. ( ouvrir de papier 
d'aluminium rc remplir 
dé puis, sa-es. Cuire au fout 
15 minutes. Retirer du four. 
Retirer les pois et Je papier. 
Laisser refroidir, 

3, Garniture 

Dans lin. bol, fouetta rems 
les i ngi ed ic n es de la garniture. 
Voiser dans la enortfe, Réduire 
In rampera ni re du four 
à 150 n Cf O Li re au four 
5(1 minutes jusqu'à ce 
que la garniture soit ferme 
zu toucher. Laisser refroidir. 

■1. Zestes confits 
Dans une casserole, cnétanger 
Le Si.LCté éL beau. Remuer à teu 
doux jusqu'à Ce que le sucre 
■soir dissous. ÀjouLer les zestes. 
Porter à ébullition. Réduire 
le feu er laisser mijoter 

-11 i i : ■ il."'. K.-III.- ||.| ic.i 

a laisser refroidir, f'.gmma 
et réserver le xirap. Décorer 
le contour de la tarte de 
J usâtes de Crème fouettée 
Disposer les zestes confits 
sui la crème fouettée. -Servir 
éventuellement avec le sirop 
réserve , 


Safmytm 4 l'ont fige (en haut) 

et tarse rafraîchissante au citron (as bas) 
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ACES BT DESSERTS RAFRAÎCHISSANTS- 


Mousse onti 
av choc oint 


use 


miiiiiï-çsil 


Pr- i;i&H JS îni iUU 1 ■ 

3 1m hu ■■ de rèlriglJr . 

T? de cttisfffl ■ S 

R f> /'fflïwwwjf 

200 •:■; de chncokt n- 
4V ; de henné dçs;- 
t à sm$e tfe mn gfri/e 
S cnil à'ü$ dessert* 

'de i :-ulk 

4 œsifL s épurés 

îÿO ml Je crbtte fo : 

; ■■Itii. .r s-;mpé £■' ':/*<?» 

. -l-w,/.:' (JW À-' //l/.-i 1 . > ■ : 

.■ t tjrttrBe 

f . .lîffïfcr -■î-îj.v 

1 i :ssïr foudre le iJuh-oIlu 
.1 i.HJi-marifi. I i ir. 

2- H.tmjÈi If beurre, le mu ie et 
Y ™:nC de vanille .m l'.Hfeuï 1 
i r; 1 1 i. |IK jll*qU 1 1. 1 ' 1 , I- ■ e 
Si il ' |;Cr et cnil lieux. Ajouter 
kï j:HIl>CS dWllfs, LUI :’l llllj 
suis I VSCÎ de battre. Ajouter 
Ir- d’.ocnLat lotldtl £ i barne 
jusqu Îijce- que OC soir I i w. 

In eu rpoter 1/3 de I.l crème 
fbueLLve. 

3. DatiS un bot propre et $ 60 . 

J baLLfe :C> blancs deeufs 
e:j i : : -i zp ferme. Ihcoj JO i eir 
déLc-UCment Les b limCS en 
illlû:i : 3e reste de b oc nu cr 

r alcool £i LL IllëLuige 

'idc chocolat. Vetscr dans I 
ries . l 'Opes. Tenir ms I ■■ 

3 lu lucs. Garnir de ■ 'ème 
Msamil^et de diot'cdiT râpé. 


5d 


Tarte aux Fruits 

Pn'pfïiïUit'M : minuies 

Temps d/ eaisnm ; 4 Js ml antes 
Pwr S h 

U/ 




pille ùrîsfa sacrée 

12$ ;; de heurt;;' en mtmtWJp 

1 j/2 tusse de fur i ne 

2 mit à SOUpe deSUCre 

d neufs 

Crime pâtissiilV 
Zjwena dTûtlifi 
4 mil à SOUpt de sues? 

4 cnil, à if jupe de farine 
375 ml de lent 
2 eiiil. ;i itifé d'essence 
de mnille 

GuniitUtV 

3/4 de msz de eemjilstsr 
dïdmmts 

tends an elmix : kinds. (ns tes, 
pèches n:t smp êgimitfa 

1. Pâte brisée sucrée 
Couper le beurre dans 

U biinc et TemueL' jusqu a 
ce que c mêlai ige soit J n 
ci granuIci ix. Ajourer le sucre 
et Les jaunes d teuJis. Mélanjjer 
pour obtenir JiLé boulc- 
Envclopper dans uilC feuille 
de plastique et tenir au frais 
30 minutes. 

2. Préchauffer Le Idur 

à 3 Sû "C. Abaissef la pdre 
tt foncer Le Leu lcL et Lc-S côrés 
d ucs moule rond benne 
de 23 cm. Couper Tocès 
de pâte. Couvrit b pare 


do papier dl'alusttin il llïi. 

Remplir de pois secs, ! .lire 

mi fbur 2t) misai Les. R-m.. 

dll ft)U J. f JlLl-'.C ! lï”-. |HU-- n 

le papier Potnmivre 

1 1 . uissou quelques rniiv.m-. 

lie pLus Jtiîqp'-I te que . r vu 

doréJjfl^Scr refroidir. 

3. Crème pâtissÈife 

Dans tin LïoL.. ÉoueLteL 

ies jaunes d’cetifs» Le SL.erc 

er la farine jusqu'à ce que 

ce ïoLl pi le et ép.LLs. Ri ns 

que casserole, faire chanffer 

le Lui. Renier je s LC alint 

l’ébullicion. AjouLCr' périt 

à petit le lait au mélangé 

d'eeufs, en liaLLailL sans arrêt. 

Remcrrre le jnêlangc <1 urt:-; 

Lr casserole. Remuer s.trtü an et 

i (eu müyeis jusqu :ï ce que 

le mélange épalsisse. Lï.eLltei 

du feu. Ajouter l'esser-ce de 

vanille. ( ksuvxiî d'une k-uillc 

de plastique et hisser rdroidir. 

4. t laniLltLre 

1 r :u rc t'hauÉicr dout rtueJU 

h confiture ri leu douiï 

ou au mLeiio-Oiideî.. 
iÿ n . 

Passer tktlts un tamis lin. 
Badigeonner l'ïntéiiem 
de L;l croÛLC cuire tlu quart 
de confiture. I '.te n dre là crème 
pii t i:;'litre par-dessus. AoupCT 
les fruits en irancbeJ fuses 
et disposet sur l:i crème 
p^rissiéie. Badigeonner les 
fri u rs du reste de coi LÛtLl re. 
Tenir au frais. 


Tu rtc un.y j fruits 

HUnute une te; eu?e Un dwMkf Un >w 


Dessert? rafraîchissants - - 









































































— Glaces et desserts rafraîchissants 


DES SI RTS RAFRAICHISSANTS - — 


fruits tics; bois 
îl la lk|ueur 


'Wpatbston 
TtMp\di r'j ut 


20 IllUlUtCj 

impt nütscn : 10 mii"-trs 
Pour 4 fï !' ■ pen&nnes 


I tasse ,:ï'l -:Ûm 
! tasse dejr-tmbises 
l tasse :iV n:\rtdlcs 
1 Mût f'V .fîuiwéotf*' * 


■' r; 

2 ;tai. à jl- r^.'f .'!f .wr.'? 

5 lïiàf ,r a&ïfll 

2 ù-fd-r/ 

suppliai -.'taire 
Les & ■'■ > 2 oranges 

MtkiWi'uni 

1 , Dam ,m bül : mélanger 
TOUS Ils fruits. S.UI poilcl IC 
de ii. i. - ci mélanger 
Idgfcrciiioiu, Couvrir 

et rôflpéri.f, 

2, Dans une gishtiuIc. 

mélangé I cul m k slwic- 

siipp'i - ii-. utaÎTC. RcSîUct 

à feu Ci' ■ i u:^i.U. l-l- que 

le 4 -uc.il - soit dirons. Ajoulet 

Irtzer-U’s (1 oranges et Lai ver 

mfjoret environ 2 niinul.es 

jusqu'à ce u ue I f? restes 

’ T r 

i.OKTii a pAc rendre* . 

kaiser letlroïdïn 

3, Réserver I euLl. i soe.-.ie 
dfSiesLCS d'oranges, N îc l:f! Hgcr 
dclic.ueuicnt le reste d- s mstCS 
er Le - i Lcjp avec les fruits. 

4, Pour servir, dcp&wi 

Le fruüs : néltmgiv.. dans 

des coupes. Garnir de crème 
Ibu-iirr ou de mascai l'une cr 
des ‘rrsies d'orange rêso. vés. 


Bagatelle aux fruits 

Ifyptiftition : 40 mimiTes h 
réfrigérât i«ui rouie une nuit 
Tftnps de cuisson : H) muni Les 
Pour 4 ù fi ptmtmtt 

2 paquets de y 5 g dt 
pidpetnttion pour gf lée 
de fraisei eu auxjhmbbs 

1 génoisg 

5 tuil. ii soupe de rruitsahi 
ou de sherry 

4 adl à soupe de confiture 
de fritSàs en dejhtmbisgs 

425 g de pèches au sirop, 
ègùKiièti et hütkéti 
425 t; de poires au drap, 
éyouftèts et hachées 

Garniture 

5 jaunes d'mtfs 

4 cnil à soupe de tuer? 

2 cnil A soupe de fa riné 
575 t>tî de fait 

4 t'Siil à soupe de erhne 
I euiL 4 café d'essence 
de vanille 

Crème foaeîiée aipplèmetsttsire 
pour décorer 

Fraises ou framboises pour 
décorer 

1. Préparer La gelée selon 
Lee indications du fehrïeant- 
Vetser le mélange dans un 
ennuie de 2S a 18 cm. jCtlix 
au frais jusqu à et qn’H eod 
pris. Couper La génoise en 
cubes de ] cul. Dans une 
casserole, mélanger L alcool 
et La coilÉiuuc. lteimiej' 
à feu doux jusqu'il ce que 


la confiture soit disïOLLte, 
Retirer du fats. Dans un ne 
en verre d'une contenance 
de 3 I. dépose i l-i innicié 
des. cubes de génoise. 

Hn badigeonner de h mûine 
du mélange de eonfinue 

Couvrit et tenir au frai®. 

2, CamillUÏ 

Battre ks jaunes dVcufs, 

]ç suc lé et l-a Latine au batte-.ir 
électrique de 3 il 5 minutes 
ou jusqu'à co que ce soit pâle 
et épais. Faire dhauflêr le Laii. 
Retirer du feu juste avant 
lébuLlitioil. Verset Le bit petit 
k petit dans, le mélange de 
jaunes deeuE et bien bai L ; e, 
Reine tire Le mélange dam. 

R casserole, RemiiCJ 
de 3 à 4 minutes à feu 
doux, jusqu'à ce que ce son 
épais. Retirer du feu. 

] ucotporei la c ré inc cl 
l'cMcuce de ™iOk. Bien 
ni^LangCf, Couvrir Iîl sLuf ii r 
d'uns Feuille d<- plastique. 
LtLsseï rettuidij, 

3. Couper L gelée eu etiiics 
de 1 cm. Déposer les cubes 
de gelée sur ks cubes de 
gâteau, en alternance avec 
les pèches. Les poire* CE 

la garniture iroide. Couvrir 
et placer au réfrigérateu r 
plusieurs heures ou route 
une nuit, Décorer de’crt me 
muettcc cr de fraises ou 
de framboises. 


Fruits des bis à U liqueur feu bp il 
es bagatelle anxfrum (>■/: 
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- ' G LACES 

Mousse à forante 


Prép;if;iti&rj : 25 minutes 
temps de j éfrjgéruüon 

fèmp . h/- ^i!sj(ïfi! ; 

/W A parçwXIWfif 


4 & 



250 > df jUî d i/fà'Hg ' I VU r.'i 

2 tud î( wupe défauts cisrrn 
2/3 de n/ue dt sucre 

i cnil ..soupe de g/kd-v 

4 cnil ,'r. 
j' cnil, .-i j'i 
dvrfUigÿ 

3 blv;;i d'œttfi 

180 -i:' de fJÏÏHf, 

1. D:liis uü bol mélange r 
le j l.k dora lige chaud CT 
lu ji S du citron. Ajûlircr 
le sucre et Réserver 

lü minutes 

pour f.ilee fondre le suc ru, 

1. I 1 :ii un bdp sauj m il I 
k gi 1 .11 iusc dans l'eau ! unit. lü, 
JjÛü l i gonfler. Ibice 1 1 ■: k1 1 c 
lu gel 1 11 île au-demla 
du h bol d’eau chauds 
ou ... 1 11 lâca^oixdies. 

Ajoute: ,ia géaünc 
la liqueui d'orange an 
mélange de jus- Bien 
rnél.-u Lfcur. ' lin.tr au frais 

j lll::_| 1.1 ;ï. l'obTCntion d’une 

tenir.: u du blancs durcis. 

3, BuLU'J lu mélange il l'orange 
jusqu'à ai qu’il soit aérc CT 
léger. ÊlU 1 . Il; les blaO.,5 d'œufs 
un nriite lénifie. InOûiporer 
la gjyiïk: aux blancs a: m'ige , 
ïjiulnpop-r lu m clan in- à 
l'rw.ii Lgu au mélange du bLuics 
ai nutge. Répartir duos dus 
coupe- individiiuUcs. Mr-urc 

au f i ..us. Dérarerdc v.i| n clllC# 
d'01 : m i'.Ci de ïôSiedVrmnge 
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ht desserts rafraÎch jssants — 


ut du crè IUU fouettée. Servir 
froid, 

PoirtrS pudif us 
nu vïi» rouge 

i'Vi bktYttitan K) minutes 1 
3 à 4 heures de rcirlgéruticul 
Temps de (.‘uissvn ; 20 minutes 
Pour 4 personnes 



4 poires fermes 
1/21 de vin rmge 
f/4 i d'emt 

2/3 de ÜttfC de sacre 

1 bâton de cannelle en 

une pincée de cannelle 

2 bngnes feindra de zeste 
de citr on 

I enti à soupe de jus de citron 
Crème jôsicttèe pour servir 

1. |VIfi h"- poires un lai cu.hu 
les queues intact». Épépîncr 

II •• poires | :. 1 1 1.1 I>,i.n; ï I .'.'de 
cfnnc cuillère à melon. 

2, Dans une casserole, penter 
à ébullition le vin, 1 eau, 

le sucre, I a cannelle Ut le 7-usrc 
de citron. Laisser botjsiilit 
1 minute. Réduire le lut! 
et laisser mijoter. 

3- Ajouter les poires, 1» 
queues vers le haut. Couvrir 
er cm ire les po i res à feu doux 
envi mu 20 minutes ou 
jusquà ce q 1 tel les soient 
Lendres mais encore fermes., 
IneliÈi la pointe d'un couteau 
pour VU 1 ifler la c u Lisent. 

4. Retirer lus fuius 
sojgneu«menr, égoutter 
et déposer dans un bol. faire 
mijota lu sirop ? mmut». 
Ajouter le jus Je eurent. 


Retirer du feu et laissa 1 lédir. 
Rôti nur le bâton du çann-llu . 
Venter lie drop sur les fruits- 
Couvrir ur placer au 
réfrigérateur î % 4 liu içbs 
avtiii de servir. Servi r 
de la crime fouettée. 

Feuilleté du pêches 

Prétunntion 43 minute'- 
Temps de cuisson : 

30 à 35 minutes 
PnilT 8 pClSOnnCS 



2 ubnissa de pâte feinUerè - 
du commerce! d/eongeu . • 

/ blanc dd-pf.' légèrement 
battu 

2 eu il. ü caft de sucre 
2 grosses pèches 
ÿ end. ù toupt de sucre 
suppiàiuuuitm 
230 nd de>m 

4 cuit. <i stntpc de vin rV'/p- 
doux 

4 f iottS de girofle cri tien 
1/4 de end à cctfc de cannelle 
230 nd de crime fouettée 

1. Préchauffer 1= four 

à 200 ,:, C. Tapisser une plaque 
de papier suitiirisé. 

2. AbaLscr la pâte faülkrtcc 
à 0,23 cm d épaisseur. 
Badigeonner «me abaisse 
du blanc d'œuf battu, 

Déposer l'aurne abaisse 

par-dessuS. À laide d Un 
porte- pièce rond 
de 7,3 cm faune, décou p L 1 
huit ccrdès dans U p.tv 

I V|î(isu: ÎL-ÿ I. U relus SUT 

.... j. i . .1 r . il V> itlh-uuimur 
du blanc dVuuf luire quatre 



I 
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— Desserts rahrajcittssants — 



Mousse à l'nmnge (en Inmt à gaus/fc), poires pmehees <t:t vin muge fii dm:te) 
et jcuiücte de pécha- {en bas) 


incisions à la diagonale sur 
chaque cercle. Saupoudrer 
de sucre. Cuire au four dt 
10 à i 5 minutes ou jusqu'à 
00 que b pote ;aÙL dorée. 

1 ci isscr refroidir. 

3, Prier Il'.l, pécllêü, Lui 
dciioya tirer uL les couper 
ujt quarrlcrs. Dans une 
casse rôle, juélanguj le sucre 
suppléments ire, l'eau, le vin 

rouge, les dons de gjroHc ce 
la oimidlu. Remuer à feu 
doux jusqu'à ce que le mens 


■suit disMms. Ajouter 
leu pèches. Porter à ébollirion. 
Réduire le feu et lais^r 
mijoter de 3 à 10 minutes 
Oll j usqu'à ce que les pêches 
soiuilt tendres. ReLirer de la 
casserole et bien égoutter. 
Laisser le sirop nnijoicr de 
lü à 13 minutes jusqu'à 
ce qu'il lu j 1 légèrement épais. 
Retirer du (eu et bisser 
Pfhfwlu cnmplèieim m. 

4. Eànjr.tci'vir 

Cnupn 1 les cercles de pftre 


fe u i I let ée e n d e ux 
luuriaoncaiement ,jJT] 
d'obeejLir une base et un 
diapuau. Déposer chaque 
base datas mte assietre du 
semee. Couper chaque 
quarrier de péchc Cil quarre 
rnndiç.i. Déposer les tranches 
de péchc en éventail sur lu.i 
biLues [>é|Xÿ.uer ttne noix 
généreuse de crème fouet Lée 
pttr-dfciSUS, Verser le juste du 
n., , ,M | . pf i. In ■.. V déposa 
les chapeaux de pàtc. 
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— Glaces et desserts rafraîchissants — 


Mousse an citi'on 
et aux fruits 
tic La passion 

Préparation .'35 à 4ü i ljjji i.ires 

i 4 heures de r4ffigfi.ii ion 
Ikmps de ciiimn : lh minutes 

pour H ptnàtiftti 

î cuiL à soupe de Jkrin ■: 

250 ml d'eau thaï ni: 

1 CUtL à soupe degêL-Umc 
4 OîîL à soupe d'e&U p oule 

4 CüiL à soupe de jus de citron 
1 50 ml de jus d'orange 

3/4 de atsse de susrrc 

5 fruits de L-i JWmon 

1. Dans une casserole, 
déposer La Farine. Â ■.". 1 :■ . 1 ' 
l r.ni chaude petit à petit. 
Porter à ébuLLiriort 1 1 remuant 
..m- arrêt 1 aisséf bouillir 

1 minute. Retirer eu leu 

2. S;ill|*iMKlr(/i Ll p I '"":- 

-.vi 1 le mélange ■•! l-.iu i- i- lr 

et de ju$ de citron, I .ït.mT 

gonflé. 

3. Ajourer Le jusd'ui mge, 

L J mélange lie gé.arine, 

le sucre Ct la pulpe des 
fruits de La passion dans 
la casserole. Remerrre nu 
Le feu çt porter à cbidlu. ion. 
Transférer dans un bol. 

■j, Déposer Le bol -:ur 
des cubes de glace. Au ne 
au barreur électrique ju-quà 
Ce que ce .>«111 épais ei 
crémeux. laisser prendre. 

I TiijeiU'j de nouveau poJr 
bien distribuer La pulpe de* 

fruits dé la passion. Vcrséf 
le mélangé dans quant 
, aupes, Tenir au fais 
■1i heURS OU jusqu:-, ee que 


ce soit légère mène piiS. Servir 
éventuellement avec de la 
crime, 

lx Grenoblois 

Préparation : 35 inimités 
Temps de e'j ùnttrt t 
30 il 4ü minutes 
Pour ÎQ personnes 



1 tasse de eemtetWi de noix 
j 25 if s/e biscuits secs 

2 as il. s soupe dej&iine 

2 cnil à cetjè de teste de citron 
râpe 

3 leuji 

1/2 lii'iié de sucre 
Sirop 

5 cnil, h stmpe d'em 
1/2 i<nse de sucre 
5 cnil. A soupe de jus de eismn 
2 mil A s$upe de rhum (mm 
vu de brandy 
Zeste de j' citron, eu fines 
Imùrcs 

1. Préchauffer Le four 

Si ISO "C. Beurrer uji moule 
rond de 20 cm. Tapisser 
le fond de papki sulfurisé. 

2. Dans le bol du mixeur, 
hacher finement Les noix 
cr les biscuits .socs, Dans 
nn bol mélanger les noix, 

la farine et Je zeste de citron. 

3. Hacrre les ceufs et le sucre 
jusqu'à ce que le mélange soir 
pile er épais. Incorporer 
délicatement et 
ppugrcssivcinenr le mélange 


de noix, Verser dans le moule 
ci égaliser la surface, Cuire au 
Four 23 minutes ou jusqu à ce 
que La Lame d’un wutçau eu 
resserre «cbe. Laisser 
le gâteau reposer dans 
le moule. Verser le siiip 
sur Le güeau. 

4, Sirop 

Dans une casserole, la ire 

diauffor Leâu, le sucre, le jus 
de citron, falcool et lé ZCSîc 
de citron à fou doux en 
remuant, jusqu a Ce que 
le sucre soi r diiSOUS Fo rrer 
à ébullition. Réduire le feu 
et laisser m ijoter de liP à 
13 minutes. Retirer le sesce 
et réservcT. piquer des trous 
dans le gâteau i I aide d une 
brochette. Verser Le sirop 
graduellement su r le pureau 
en laissant Le temps au g.V.f,ui 
de bien absoffcei PoJriiùvrc 
jusqu'à ce que tout le sirop 
SOIT absorbé, laisser Le gâreaii 
refroidir 1Û minures. .Servi i 
avec de b crime fouet léc, 
îi vôlLï Le déîireï, et du SP-tc 
CO n fit. 


Pfvnstt un citron it aux fruits de l/t passion (en htstti <> >■, 1 

et le CwiobUif À'-'- - •■»!'!> • 





























































— Glaces et desserts rafraîchissants — 


Causais 

Pnij'tfrifikffl : T f !' minuit-, i- 

24 I ia de curigélttt ion 

TfWjfw de euitm : 
lbu> :• /*f r tonna 

<& 

LP': i !■':' kit glacé fi, 'r . .■'■-■■■ &kt 
vu an ehocokt 

t g?!, de&édtêe 

4 atii .? svupe As liqtnnr 

dhya npy 

7.50 ml às lait glacé à 
P: va aille ou déglace 
à la lantUe 

2 çud. . r soupe der pistaeitei, 
hachées 

2 cnil. à soupe du cerises 
l l.'. v/.v-.', hachées 
2 CU lï' à iVSipe de %csk: 

à 1 1-.-!nmcs confits 
/ tasse de petits fruits ^ ,;. r 
/ (tu! A .‘àHjtf de urne 


laisser Jpdic au 

COI i gél .i r-. i r pçn d ,i ht 
10 mi mites. 

2, Presser 1» J/4 du I lir glacé 
Ole de lu ‘.réEiie glacée uu 
chocolat sur les panas 
imérieunts du moulï. Égaliser 
soigne tuemenc poi.tr ohLenîr 
une q-.tiïsetit uniforme. 
Rcr/ieure au CQUgélaTtui 
jusqu'!! _t que CC soir for me. 

.T Couper lu genoi.sç en culies 
de I cm et mélanger 
Légéieinttnt avec la lu pair 
d’ee i '.; y 

4. Mélanger le lût ght ê ou 

U ( nmv gbcée a b v. .le, 

les uubcn de gâte-am U -- 
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pistaches, les Cerises et 
les Feues d'agruJiiéS. Déposer 
le mélange dans le munie 
pi épaté tu égaliser la surface. 

Couvrir du reste de lait gla-eé 
ou de k ürtmc glacée an 

> 11 - ■> i-l)i I-.ri:n 11 h ■■■ i 

congélateur att moins 

24 1 lui ms. 

Réduire les petits liuib 
rouges Cl le sucre au mineur 
jusqu'à ce que ce suit lisse. 
Passer dans tm tamis fin. 
Servir le coulis avec les 
tranches de cs-ssaOu 


Roulé aux noisettes 
er aux framboises 

Préparation r 40 j nimUes r 
2 heures de réfrigéralÉCü! 
‘temps Lifo cuisson : H min II ICS 
Pour H ptnviiHti 



:}/•) de hu tff de mhetm, grilléet 
.‘i tciih. séparés 
. W de tasse de tuevt 
l cnil iî café d'essence 
de vanille 

5 ai il. à soupe de farine 
114 de euiL it café de levure 
chimique 
1 pincée de sel 

Garniture aux jntmhohes 
150 ml de aime 
200 g de fmmbûùes fraîches 
vu déampsUts et bien 
égouttées, tifpemem écrasées 
! i n/if. it soupe de tuent glace 
1 a ni. it soupe de brandy 


1, Préchauffer Je Jour 

à ! B0*C Bcuuïr une plaque 
de 33 x 23 x 2 cm, Tapuicr 
d< | Kipicr sitlEirisé puis 
l ie 11 rrer Km I tel (jju-ll itn l les 

noiseit- ■ g illà■■ au nniycm. 

2, Battre les jaunes d'cïtifo n 
le sucre au batteur éleartque 
jnsE|tA ce que ec soit pair ci 
épais. Ajouter l’c-.s. in;<- de 
veuille. 

3, Battre les blancs d'oejls 
en neige ferme. TuiiiÆr 

b farine, la levure cimtiiqnc 
eL le sd, Incorporer 
déHcaremcnir la moi rie des 
blancs en neige er la moitié 
des ingrcdienr.s .secs an 
mélange de jaunes d'amis. 
Incorporer le resTe ries b.a:ic:t 
Cil neige cr Les noisette; avec 
le resrc des ingrédients s eus, 
Verser le mélange dans 
le momie beurré. Egaliser 
la surface. Cuire au h-a 

1 î iniüiLJlrt jLL m[Ll'.L tf i i. 

et soit légèrement doré 
Déposer sur un Litige propre 
et Itumidc. Retirer le papier. 
Rouler le gâteau à I aide dn 
linge. Lusut-L' reposer jusqu'il 
ce que ce .suit froid. Dércei er 
le gâteau. 

4, Garniture aux feamboists 
Battre la aémc jlisquü 

ce qu elle son bien forme. 
Incüipûrer Lei I: üïi boises, 
le sucre eL le brandy. É,Tendre 
sur le gâteau jusqu'à 2 cm 
du bord. Rouler de nouveau 
ct placer au rélugéiarei i r 

2 heures avant, de servir. 


RouU n six it.-.i-.ilif. ft aux fntndftdyrï (tu n-a»; • 
et eatsuta i.-a 


r de papier 
i um le fond < 

un moule 
• k 21 x H en i 
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civile Smxfmiu, n 


Ol-'-LLJl, 62 

Oi.n ltUBeam: fraises. 3f 
Gn\ipr ejfycér&ux iiij. uUIsï, 40 
Crème brûlée* 44 
Q i ■ i i : c,i ramd parti. 11 16 : 

■I. I orange, :>û 

Ck 11 L!J gLcée 

i iji-rüLge et au chocolat, 3 
i ■: avaiîde, 23 
f I: - - mangue, ^ 
i L pisi3Khc t 20 
k la vanille d'aman, 4 
a.i crde, 2 

au -'.ilé. au rhum e? 

aux. ilùk, 13 
Au I I ICÏCùkl, É 

au i hooolai blanc, >0 
Au ■ Un co In T magique, 2 
Ai l .. UncoUt, rh uni 

n nadiis , 3 
au ■. mon, 6 
■ ■■■ .xngembrc et 
:m\ amandes griller, 23 
u.i nicl, 14 

il n ri ici cf au gingembre, 2 
il 1 1 Amandes, 1 0 
ni iv brisures de duXelAI, 14 
: in v cacahuètc-Li, 2 
■i 11 x frajsev et aux 
Ir.i-n boises, 1Û 


Index 

aux pèches, 17 
LtUrijÿuite, 18 
mSilbféc ft ta mangue, 3 
prnlinéc, 13 
rhum et raisin <!. 14 
tropicalc, 6 

D 

D finit glatit;.. 17 

I- 

[ èuilkrà de pêches, 5 S 
Fruits des bois 
à b liqueur, 36 

G 

Gâteau 

a^i babeutlC ca an chocolat, 4ü 
au fromage Cf aux raLâns, 30 
au sirop d érable, 50 
Fùrèt-Nnire, 34 
le Grenoblois, 60 
Pyramide aux abricots, 48 

L 

1-1 iü glacé 
!t la vanille, 26 
;UL ■ei’UH.'ûlat, 26 

M 

Mousse 
à ! orange, 5 S 

au dtion et aux fruits de b 
passion, 6Ü 

onctueuse Au chtxxdaL, 54 


Pxvkiv'A royal, 44 
Poires pochée 
au vin muge, 5B 
Pouding au ri?., 46 

R 

Rouit aux noisettes 
ex aux framboises, fi 2 

S 

Sabayon à l'orange, 53 
Salade Je melons 
au gingembre, 36 
Sorbet 

à l'orange, 30 
à l'orange er aux pépite* 
de chocolat, 32 
au champagne, 30 
au citron, 32 
aux fraises, 26 
aux framboises et aux 
m Ci res, 24 
m jasmin* 28 
atsx kiwi- 1 ., 32 


I 


a lté 

aux fruits, 54 

aux pointues tl Alix raisins, 
46 

décadente, 43 

mfrnidik-iAJ Lie an dtron, 

53 
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v . v l 3 • 


A riiii?st>Cl m. ' ilc 1 ' et eumpagn le 
A muse- Gueuler pour toutes 
occasions, 

Casscpcroflîc 
ChoeoSr’JiXi et oonOsérxes 
Cocktails ci Boissons de Fêle 
Cuisiné allégée 
Cuisine anglaise 
Cuisine cajun 
Cuisine chi noise 
Cuisine écossaise 
Cuisine espagnole 
Cuisine grecque 
Cuisine indienne 
C n isînu indonésienne 
Cuisiné irUnuMsc 
Cuisine italienne 
Guiiiiic japonaise *t coréen ne 
Cuidiui liljmi&c 
Cuisine moxiuainc 
Cuisine ilinvlamluiso 
Chiisme campagnarde. - 
k;‘, recettes de chez nous 

Cuisine m;iuK ; .. 

Délices an chocolat - 
les pâtisseries 
l>n pudding mu gâteau 
Fête et sadeaux gourmands 
G â ieaux les i îaditio n n c Is 
G Û1 eu ti v de fête pour les 
enlWrcts 

Gâteaux en un tour de main 
Gâteaux cl muffins 
Gâteaux In/minga, meringues, 
diplomates 
Gâteaux vite faits 
Glaces, sorbets et il esse ris 
rafraîchissants 
Hamburgers savoureux 
L'heure du goûter bouchées 
salées cl sucrée* 


La ( ni si ru: aux lie ibes 
î a Cuisine des bébés et des 
tout -pe t ils 
La Folie des biscuits 
Le FVuLx recettes créatives 
I x Riz - prépara Lion 
tiadibonclle 

I égmnes - les bien connus 
l.ss Currys - reeeti tu 
■-la- skpiès 

i .es. Légumes - recel Les 
innovatrices. 

Les Pâles à taules les sauces 
i es Pâtes rapides 
i es fie lits cuisiniers 
I es Etuis 

1 es SahuJcs sages et folles 
J.és'IburiKA- recel les 
irftdiîiüimellsi 
i = i : 11 île i. te pour ciikmis 
MeiUi'-i Grillades 
Dm délies, crêpes 
cl beignets 
Pains et petits pains 
Pales- les préférées 
Pâtisseries eî feuille Lccs 
Pizzas et Toasts 
Plais uniques 
Paissons et h n i;-, de Mer 
Femmes de terre - mille cl une 
laçons dé les préparer 
Pou 1er minute 
Quiches et tourtes 
Reçu lies au Wok ei a 
la poule 

Sauces éi Vinaigrettes 
Soir pes recel I os i m diti on »elie> 
Tarte* ci poudings 
Viirndc hachée - délicieuse ut 
ralïinée 

Yum Chu et délices d‘Asie 
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Glaces, sorbets et desserts 
rafraîchissants vous propose des 
desserts affriolants qui vous 
feront craquer ! 

Kî. pour vos glaces, pourquoi ne 
pas les faire vous-memes ? 
Nous vous dévoilons tout Sur la 
manière de faire des glaces à 
votre goût! 



















































